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2)ic  SBcbeutung  cineS  guten  ßod^buc^eS  batf  nid^t  untcrfc^äbt 
raerben.  ift  ntcl^t  als  eine  gclcgcntlid^  ^uS^ilfc  unb  (Sr* 
gön5ung  ber  unjulänglid^cn  fulinarifd^en  J^enntniffe,  — cS  ift  ein 
gemeinnü^igeS  SBetI,  baS  fel^t  loid^tigen  S^c^en  bient  unb 
fu^  5Iufgaben  geftellt  l^at. 

©ine  berfelben  ift  bie  Sörberung  ber  ©efunbl^eit  in  ber 
gamilic  unb  im  allgemeinen.  2)ie  ^nntniS  ber  IRa^rungS^  unb 
©enu^mittel,  bie  gäl^igleit,  fie  in  eine  nid^t  nur  mo^tfd^medfenbe 
unb  abmed^fetnbe,  fonbem  aud§  na^r^afte  unb  5utrögli(|e  ^oft  um« 
iumanbeln,  pnb  ^auptbebingungen  für  SBo^lbepnben  unb  ©ebeil^cn 
ber  ^onfumenten,  unb  ein  guteS  ^od^buc^  giebt  bie  ?tntt)eifungen 
baju.  ©S  leiert  aber  aud^,  fold^e  ^ft  mit  einem  möglich  ft 
geringen  5lufmanb  bon  SJ^itteln  ^erjuftellen  unb  beförbert 
auf  biefc  SBeife  neben  ber  ©efunb^eit  auc^  ben  SSol^lftanb  unb 
bamit  ben  grieben  unb  baS  ©lürf  ber  f^milien. 

Unb  ferner  l^t  fold^  ein  IBud^  eine  er^ie^Iid^e  ^ebeutung. 
©S  leiert  ^ßpid^ttreue,  Orbnung,  8aubcrfeit,  ^Pege  beS  ©d^ön^eitS« 
finneS  unb  Söa^rung  beS  öuperen  ?lnftanbeS,  — eS  bef&^igt  bur^ 
feine  toirtfd^aftlid|en  Slnmeifungen  bie  ^auSfrau,  auc^  baS  be« 
fc^eibenPe  ^eim  anmutig  unb  bel^ogtid^  ju  ma^en  unb  ber  ^ewn* 
ttxid^fenben  ©eneration  ©inbrürfc  ju  bieten,  bie  nod^  auf 
^inauS  in  ber  ©rinnerung  berebelnb  mirfen.  ©S  le^rt  aud^  mög« 
lic^ftc  ©d^onung*  ber  ©d^lad^ttiere,  berbonnt  bie  ©jenen  unnüper 
Xierquöterci  auS  unb  ^auS  unb  mirft  aud^  in  biefer  SBeife 
gfinftig  auf  bie  §erjenSbiIbung  ber  3ugenb. 

S)ieS  bie  ^ouptaufgaben,  bie  ein  guteS  ^od^bud^  pd§  pellen 
mup,  fott  cS  biefe  S8ejei(^nung  mitÜid^  berbienen,  bieS  bie  Siele, 
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— IV  — 

bic  un^cr  bon  Stnfang  an  berfolgtc  unb  jc^t  in  feiner 

ber&nberten  erreichen  l^offt  (Bin  $olI$!o(^bu^  im 

beften  ©inne  tnill  e§  fein,  ein  Sßerf,  baS  bor  allem  an  bie 
breiten  ©d^ic^ten  be8  SKittelftanbeS  menbet,  jene  Xaufenbe  unb 
§unberttaufenbe,  bei  benen  eS  l^auptfö^Iid^  barauf  anfommt,  mit 
geringem  ^oftenaufmanb  ein  gutes,  no^r^afteS  unb  ttJol^lfd^medfenbcS 
@Pen  ^er5uftellen.  SBol^t  pnb  aud^  bie  fftejepte  ber  feineren  ^d^e 
ni^t  auSgefc^IoPen,  ba  immerhin  ein  2!eit  ber  Seferinnen  banac^ 
fragt  unb  fragen  mug,  bod^  ift  überall  ber  gemö^nlid^e  S3e< 
barf  ber  großen  SKe^rjal^l  in  erfter  iRei^e  berüdfu^tigt 

Unfer  ^oc^bud^  fept  aber  aud^  ^inftd^tlid^  beS  Könnens  unb 
ber  ©rfa^rung  nirgenbS  Ungemö^nlic^eS  borauS,  fonbern  eS  rechnet 
barin  auf  baS  bcfc^eibenfte  2Raß  unb  giebt  feine  Belehrungen  fo 
flar  unb  bcutli(h,  fo  bon  ben  erften  SlnfongSgrünben  ouSgehcnb, 
bag  auch  Ungeübtefte  pdh  banach  juredhtfinbet.  äRag  unb 
^mi^t  ber  Swthflten  fmb  überatt  beftimmt  ongegeben  unb  bei 
beu  ein5elnen  Berichten  bie  Ouantitöten  nid^t  für  eine  große 
^erfonenjahl,  fonbern  ein*  für  ollemal  für  einen  Keinen  gamilien« 
ftanb  bon  3 — 4 ^erfonen  berechnet.  ®ieS  ip  meit  überpdhtlichcr 
als  boS  erftere  Verfahren.  S)ie  ^auSfrau  fann  bei  Btehrbebarf, 
fehr  leicht  bie  Beengen  cntfpre<henb  bergrögern,  'h’^ 

eine  bauembe  ©d^mierigleit  bereitet,  bie  ju  großen  Duantitüten 
ftetS  auf  baS  Heinere  2Rag  ju  rebujieren. 

©0  hoffen  mir  benn,  baß  unfer  Buch,  toxt  eS  beftimmt  ift, 
ber  tlügemeinheit  ju  bienen,  auch  reidhlich  (Gelegenheit  ba^u  pnbe. 
Sflf  ntöge  eS  recht  jahlrei(he  greunbe  geminnen  unb  boburch  im 
ftanbe  fein,  bie  idufgaben,  bie  eS  fich  geftellt,  in  meiteften  Greifen 
5U  erfüllen  I 
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fl  T ! e Vt.  — ..©in“  ift  ein  ffcinc3  * 
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^ini,  foIgIi(i^  ftnb  8 ©illS  = 1 Cucirt, 
^fl  mit  ^ier  nac^  Staffen  ted^ncn,  ober 
^funbe  gein  in  Waffen  um«d)ncn,  [o 
füfttc  id&  l^iet  gldd^  mit  an:  1 lafff  fei* 
neä  Seiaenme^I  = Vi  ?Jfunb;  1 2a[fc 
granulierter  = Vi  ^funb;  1 

äaffc  Sutter  ober  Ofdt  = Vi  tpfunb. 


Btite 

I.  IBoii  ber  ©rnä^rmtg  nnb  bem  iR&^ttpert  bet  gpeifen  I 
Ü.  g)er  ttcbecfte  ^iftb  . . . . . . . . . . . . .14 

1.  jpcT  täfllicbe  ^miUenttf<!b 14 

2.  ^ie  fleine  fHttafcI . 16 

3.  5Dic  ftrofec  gcfttafcl 18 

^g)flg  falte  güffett 19 

m.  gcrniettenbrc^ctt 21 

IV.  ttiib  2:flfelbcbiettttitfl 48 

1.  tjamilientifc^  . ^ . ..  \ \ \ \ \ \ \ \ \ 48 

278ergeptflfeln 60 

V.  ^gg  ric^ge  Senc^men  bei  62 

$£)gg^if^be(fenunb®eTt)teren  für  ©efellfti^flften  62 
gRql^laeiten  ..........  62 

ginlabungen  60 

5S)flS  gRtttflfleffen  (Diner)  . . 63 

^benbflefegfc^flft  (Souper)  . . 72 

5Öflg  3)e(fen  ein^  fietneren  gAbftüd^tifc^ 76 

g)pg  (semteren 7fi 

VI.  »ber  gyeifef^  v 

VII.  tlnrid^ten"  tlngfc^mflgen  «Hb  a^tatMlbiereit  ber 

gocifett 97 

g)ie  gef^irre,  jBebttltniffe  unb  93efte<fbetflflben  ....  97 

gu8f(bmü(hmfl  ber  0bdfen  99 

Zranebieren  • 103 

iht^enlofeg  agtnbfteiftb  (©<!btoflnaftü(!,  gftlet,  Sntftfem, 
gunge  u.  bergl.  ...  . . . . . . . . . . 103 

gfoaftbeef  . 104 

J^atbS-,  ^ammeb:,  ^Ibrüden,  0<btoein8j|iemer . . . . 104 

^inter^iemer  Oon  Silb  . . . . . . . . . 105 

Rfllb4=.  ^ommeU,  0(btoetn8g  unb  ^Ibfeulen  ....  106 

ga^nierenb^ten,  ^ammelquarr^e 106 

gfllb^g  obgr  ®(broeingfobf  106 

®efo(bter  ©ebinfen  107 

t^etbraten 108 


S3ug  oom  8teb  ober  Rommel 108 

0bflnferfel 108 

5Dct  ^fe 109 


VI 


Seite 

®anS  unb  (£nte 109 


^fanen,  5?(M)aunen,  alte  ^ü^ner>  93tr^  unb  ^erl^ü^ner  111 
gunge  ^ä^ne,  ©c^nee-,  |)aielg,  9?ebWner,  6c^ne^fen, 
Stauben,  t^ifd)e  . ....  . . . . ...  . 112 

Vm.  3P?abUgttcn 113 

grfteg  Srübftüff  no(b  beutfc^er  ^Irt 113 

@rftcd  §rübjtü(f  nach  en^Uf^cr  ^rt  . . . . . ^ 113 

3»eite8  grriibftücf,  einfache  äufammcnfteHung  . ^ ^ . 114 
^ftltcbeg  (S^abelfrübftüc!  ...........  114 

gagbfvüMtüd 116 

tVrübfiucfgbüffett 116 

SKittagbrot:  ©InfacbeS  ^amüicns9)2ittagcf)en . . . . 117 

g)tner  für  (S)äfte  117 

^bettbbrot:  (Stnfacb  bürgedid)  119 

i^ftlicbe^  ^Eenbbrot . 119 

galtet  Süffett  für  ^beub 120 

S)gg  ipgrme  ^üffett . 120 

2:beegbenbbrot ....  121 

^gffeegefcllfrf)gft 121 

100  ^eric^te  für  ben  bürgerlicbcu  Xtfd)  ♦ , . 122 


1.60-2  m 122 

2.  ©onntggSeffen  für  3—4  ^erfonen  jum  greife  öon 

1.50  m.  \ . . . T . ^ 123 

3.  SSotlftänbigc  9KittggSmg^heitcn  für  3 — 4 ^erfonen 

für  1 m. 125 

IX.  SSarenfunbe  unb  Angabe  ^ toann  Me  ^robuftc  am 

beften  finb  127 

X.  unb  gurteten 151 

ggbmeS  ®ef(ügd  / 161 

fetlbgeflügci  . . . ^ ^ . . . . 156 

^bpret .^67 

fVif(be>  Sgfferttere  ?c.  . . ^ 160 

XI.  €rnürenbcg  gerifon  ber  beim  Hocben  t^orfommenben 

5tmifttttt6brüfe 163 

®rfgb  für  ®eioid)tc  unb  UlJgpc  170 

XII.  (2)te  Mü(!^eneinri(^tung  unb  einige  auf  baö  l^ocben  be« 

attglitbc  tSünf(be  unb  S>latf(blüge 177 

Sugftgttung  ber  180 

ffücbenfeue^ng 184 

' Äücbengrbeit 188 

Xin.  C^tniad  nom  Moeben  unb  traten 193 

XIV.  eetrftnfc  

A.  gSarme  Qktränfe  ...  199 

B.  ^glte  O^etränfe 199 


DIgillzed  by  Google 


VII 


Cdte 

XV.  gtt|)pffleinlaften 216 

^ ! . . . . ^ . . . 2lE 


XVI. 


xvu. 


- B,  ginlagen  ju  ^ülfenfru(i^t=,Q^emüfe^ 

Cter^,  Setn^  nnb  Obftfnp|?en>  . . . . . . . 224 

^ny<>en 229 

A.  229 

B.  gaffer^,  unb  3)?il(^fu|)p€n 254 

C.  @up|)en  üon  Kartoffeln,  ^üljcnfrüc^ten,  ©emüfcn 

unb  5höutem  260 

p.  ^tn-,  ^ter==  unb  06ftfu^^)en  269 

E.  J?altel(^alcn  unb  falte  Suppen 
^leifc^fpetfen 


278 


282 


A.  9hnbfleif(^ 

B.  ffalbfleifc^ 


282 


310 


C.  ^mmeifleifc^  . ^ . . . . . . 332 

D.  ©d^metnegeifc^  Mi 

E.  aSilb 359 

lUte^  ©eflüflet  ....  371 


F.  3a^ 

G.  m 


XVIII. 


ilbflefiuflel 387 

^ancen 394 

A.  SSarmc  Saucen  . . . . . ^ . . . . . 394 


XIX. 

itreb 

fC/  äufcbeln  nnb  ^röfcbe  .... 

. 420 

A.  gluBftfc 

bc 420 

B.  ©cefifcbe 

C.  Ärebfe,  3Ru  (beln  unb  5^röfcf)e 

. 466 

XX. 

@entftfe«^  Itottoffel^  unb  ^ülfenfrnc&taencbte  . 

. 469 

A.  ®emü 

B.  Äartof' 

elgeridbte 

. 498 

C.  ^ülfen=  unb  3RebIfvü(btc 

. 604 

XXT. 

Hompottö  nnb  Malate  . . . . ^ . . . T 

. 611 

A.  ßomUottS 

. 511 

B.  ©alate 

XXn.  fBSarme  unb  gicrfpeifcn 


633 


A.  ©arme  ÜJJel^Iföetfen 

B.  gfhibelfpetfen 


533 


545 


C.  %ubblnad  . 

D.  unb  gterfbeifen 

E.  mm . . . ... 


550 


554 


xxm.  üttlte  fü^e  gpcifen 


561 

665 


A.  ftlamuierteö 


665 


B.  gemif(!^te  falte  Speifcn 

C.  6r6me4  mit  @tanb  . 


668 


670 


p.  gremeg  o^ne  0tanb 
E.  5Dunftctemeg  . . 


675 


F.  gefrorene^ 


DIgitized  by  Google 


VIII 


Cdte 


XXIV. 

93a(fu>erfe  unb  t^afteten 

583 

A.  Xciflarten 

583 

B.  Sbccs  unb  ©bofoloben^cbäct  .... 

586 

C.  Obftfu(^n,  ^(^cn  mit  Stillung  ober  ©clag  . . 

597 

D.  Xorten  . . ^ ^ ^ T 

602 

E.  hafteten 

607 

XXV. 

jtleine  IBorfpeifett  (Hora  d’oeuvres)  * 

624 

XXVTT 

IBeridbt^  fftr  Rtanfe  unb'®enef6nbe/  ^ugtingö* 

nabrtttta 

634 

A.  @eri4tc  für  ^nnfe  . . . . . . . . . T 

634 

B.  @cri(btc  für  ©cnefcnbc'  . 7^^  . ^ . . . T 

644 

C.  (^ugltnqSnabrung 

650 

XXVU. 

93om  Süi^etnabrett,  Aottfemierett  nttb  ^ttmat^bett 

653 

A.  ®om  ÄufbcttJttWn 

653 

B.  «öfcln 

660 

C.  tRäuebem • 

662 

D.  @inmo(bcn  In  Sletbbücbfen  . . . . . T 

663 

E.  3n  Slaftbcn  (®unft)  geliebte  Srücbte  . ^ . T 

670 

F.  S^^lc  Buefer 

673 

G.  Srücbte  in  %rannttoein  unb  Kbnlicbem  ^ . T 

682 

H.  ®cmüfe  unb  iu  (£fflg  unb  Burfet  . . 

684 

J.  ®cmüfc  ln  efftg  . . . ....... 

688 

K.  ®cmüfe  unb  ^(bte  Ui'  SttU.  ober  getriKfnet  T 

691 

L.  Spcbtgelec^ 

693 

M.  SRarmelobcn 

696 

N.  Snt^tfäfte  . . . . ‘ 

698 

xxvm. 

Iftnbliiben  unb  fldttfl&biifibeit  *.  . 

700 

A.  ©ebäde  . ......  

700 

B.  @ffig,  ^oniggctrftnfe  unb  anbere« 

710 

C.  filförc  ...  . . 

714 

D.  Öbfttocinc ■ 

719 

E.  ötcr 

721 

F.  93crlcblebcne8 

722 

G.  SWtIcbr  93uttct  unb'JWIc 

728 

H.  @(btneütelcbta(bten  unb  mo9  ba^^u  gebStt  ^ . T 

732 

J.  Köfeln  uno  9Iftu(bern  . ^ . . . • . ^ . T 

734 

K.  feurftbercltung  . . . . T 

736 

^auöinirtf^aftlicbe^ 

743 

I.  ©Inleilung  bet  B^t 

744 

n.  ©ntetlung  ber  sfetttcl . . i ^ . . . T 

T8Ö 

m.  3He  SRetnlgung  bet  SBobnung 

757 

IV.  Säuerung  unb  Seleucbtung  tn  ber  3Bobnung  . 

778 

V.  ®te  SaSäfebe  unb  B^ugrctnlgung  . • . . . . 

^780 

VI.  8ermtf(bte  Jtnnjctfungen  unb  a^clu'.  . ^ T 

^ID 

@rfter  STbfd^ititt. 


^on  ber  §tnä9runa  mb  bm  '^ä^rwert 

ber  ^peifen. 

3)ic  S^a^nmg  liefert  bem  SRenfd^en  bie  ©toffe,  bereit  er 
ju  feinem  SSod^Stum  unb  jum  @rfab  für  ben  unauf^örli^en 
SSerbraud^  an  ^raft  bebarf. 

Sur  5tufna^me  ber  S^al^rung  öcronlagt  unS  baS  (^efü^i, 
toelc^eä  mir  atö  junger  bejci(^nen.  S)iefe8  S^ta^rungi^bebürfniS 
ift  Ujie  befannt,  nic^t  immer  boS  gleid^e;  eS  ift  größer  bei  an« 
geftrengter  SD^uSfeltl^tigfeit,  aliJ  in  ber  iRu^c,  unb  größer  im 
Sinter,  alS  in  ber  marmen  3o§reSjeit,  ineil  bie  burd^  bie  ^ölte 
ber  umgebenben  Suft  bebingte  er^ö^te  SB&rmebilbung  einen 
gejteigerten  ©toffumfab  erforbert,  eS  ift  Derfc^ieben  bei  jungen 
unb  alten  ^erfonen.  f®0i  **^on,  ift  ber  befte 

2J?an  fann  mit  SBal^r§eit  behaupten,  baß  ber  größte  Xeil 
ber  SKcnfd^en  biel  me^r  ißt,  alS  er  nötig  Won  in  ber 

^nb^eit  mirb  un$  burc^  ba§  getnaltfame  $inunterftopfen  unb 
Ueberfüttem  ber  natürlid^e  ©inn  genommen,  ju  miffen,  »ann 
toir  fatt  fmb.  2öir  leben  ni(^t  um  ju  effen,  fonbem  effen  um 
ju  leben. 

Unfere  S^a^rung  muß  fid^  naturgemöß  auiJ  benjenigen 
Stoffen  jufammenfeben,  meld^e  unferen  Körper  bilben;  fie  muß 
bemnadb  tn  toecbfelnber  äJienge  ©tiiftoff,  Äo^Ienftoff,  SBifferftoff, 
Sauerftoff  unb  eine  gemif[e  Steife  mineraliWer  ©ubftanjen,  mic 
(Stfen,  ^^odpl^or,  (S^alcium,  (S^^Ioc  u.  f.  tu.  enthalten,  ^iefe 
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®runbftoffe  jum  ^lufbau  bcS  ^örpcrö  tpcrbcn  bcmfcibcn  burd^ 
bic  9?ä§rftoffc  unfcrcr  S^a^rungSmittcI  jugefü^rt.  9^ad^  il^rct 
^emtf(^cn  ©eftattung  untcrfd^cibct  man  unter  bcn  9?ö^rftoffcn 
neben  bem  SBaffet  unb  einigen  ©aljen  eine  ftidEftoff^altige 
Öiruppe,  bie  ©iroeißförper,  unb  jnjei  Picfftofffreie  ©nippen,  bie 
^ol^tcl^^brate  unb  bie  gelte.  2)ie  ©imeißiorper  finb  im  ©i,  im 
gleifd^,  in  ber  SD?il(^  unb  in  bieten  pflanjli^en  9'2ol^rung§* 
mittetn,  befonberS  ^ütfenfrüd^ten,  entl^Iten;  bie  ^o^Ie^pbrate 
bornel^mlid^  in  ben  S^a^rungiJmitleln  au8  bem  ^ftanjenrei^e  in 
©eftalt  bon  ©tärfe,  meld^e  ben  mefentlic^en  Seftanbteit  ber 
Kartoffel  unb  aller  me^Igebenben  grü(^te  bilbet;  bie  gelte  cr^ 
fyitten  tt)ir  auS  tierifc^en  toie  pflonjtic^cn  Stta^rungS» 

mittetn.  3)ag  SBaffer  genießen  »Ir  in  reinem  S^ftanbe,  atS 
SöfungSmittet  berfd^iebener  Stoffe  in  gorm  beiJ  ©etrönfö  unb 
atg  regelmäßigen  IBeftanbteit  aud^  ber  feften  3^a^rung8mitteL 
®ie  Satje,  »etc^e  bem  Körper  bie  ju  feinem  ttufbau  erforber* 
ließen  SJtetatle  jufüßren,  pnb  SBeßanbteite  bieler  S^aßrungSmittel. 
©ßlomatrium  j.  S3.  »irb  als  Äocßfolj  ben  meiften  Speifen  als 
SBürje  jugefept. 

©enaue  Unterfudßungen  ßaben  ergeben,  »elcße  Stengen  an 
©i»eiß,  gelten  unb  ^oßleßpbraten  5ur  ©rnäßrung  erforbcrlidß 
pnb.  HlS  geringfteS  Äoftmaß  einer  täglidßen  ©mäßrung  ift  un« 
gefäßr  folgenbeS  berechnet  »orben: 


©S  bebürfen: 

©imeiß 

g 

d«tt 

g 

Äoßlcs 

bpbrate 

g 

^inber  im  iältet  bi«  ju  IV*  3a§ren 

20-36 

30—45 

46—90 

ft  n öon  6 — lö  „ 

70-80 

37--50 

250--400 

SRännlicßc  ©rmad^fene  bei  mittlerer 

600 

SCrbeit 

118 

66 

SBeiblicße  ©rmaeßfene  bei  mittlerer 

400 

Arbeit 

92 

44 

9JtännIi(ßc  ^erfonen  ßößeren  5llter8 

100 

68 

350 

SBeiblicße  „ „ m 

80 

60 

250 

2)ie  ^nntniS  biefeS  toftbebarfS  ift  für  3Kaffenemäßrung 
bon  größtem  äBerte  unb  für  eine  rationelle  unb  billige  ^er« 
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pflegirag  fogat  unerl&gttt^;  für  beit  neinexen  bagegen 

lönnen  mir  o^e  ©d^aben  auf  bie  iBere(!^nung  bet  8ift$rftoffe 
uerjid^ten,  n>etl  bie  burd^  Generationen  vererbte  Grfa^rung  unfere 
^audfrauen  aud^  ol^ne  ^emifc^  ^ortenntniffe  bie  deftige 
nxi^  in  ber  2lrt  unb  ^enge  ber  0?a^rungdmittel  treffen  lügt 
Gine  einförmige  ibft  enegt  leicht  ^Ippetitloftgfeit  unb 
SBibermillen,  unb  e§  ift  bei^^alb  möglid§ft  für  ^bmec^felung 
@orge  ^u  tragen.  S3on  großer  ^ebeutung  ift  bie  3ubereitung 
ber  @peifen,  tooburd^  eine  groge  8iei^  berfelben  über^upt  erft 
geniegbor  mirb.  ^rd^  baS  ^oc^n  pftanjlic^r  Stoffe  mirb  ber 
Snl^It  ber  feinen  hülfen  befreit  unb  in  eine  ber 

Ginmirfung  ber  SBerbauungSf&fte  leichter  jug&nglid^e  gform  über» 
gcfü^.  $(uc^  im  Steifere  merben  bie  genießbaren  Stoffe  burc^ 
baS  ^od^en  e^c^Ioffen,  inbem  bai^  an  ben  3)^uS!eIbünbetn  be» 
ftnblidbe,  fd^mer  Uerbaulid^  ^inbegemebe  ftc^  babei  lodfert  unb 
§um  Xeü  in  töi^lid^n  Seim  übergel^t,  toü^renb  bie  (Simeißförper 
gerinnen.  Gleid^^itig  merben  bie  ^umeilen  im  Sleifd^e  bor» 
fommenben  Sd^maroper,  toie  ginnen  unb  Sric^inen,  ober 
^anf^eitöteime,  n>el(|e  au§  ber  Suft  ober  burd^  Unreinlid^feit 
beim  Sd^lac^ten,  bei  ber  ^ufbema^nmg  ober  beim  SSerfauf  auf 
boS  gleifd^  gelangen,  in  ber  Siebe^ipe  getötet  ober  unfc^&blidb 
gemacht  ^er  leitete  Grfolg  toirb  burd^  bad  traten  meniger 
^uberl&fftg  eneid^t,  meil  hierbei  bie  l§o^en  ^ipegrobe  bomel^mlic^ 
auf  bie  OberfId(|e  einmirfen,  toü^renb  bie  inneren  ^eile  me^r 
obä  meniger  ro^  bleiben,  SBraten  er^ö^t  inbeffen  ben 
SSo^Igefd^mad  bed  gieifc^,  ba  ßd§  unter  bem  Ginßuß  ber  ^iße 
be§  IBratofeni^  in  ber  ob^&d^Iid^n  Sd^id^t  burd^  (^emifd^e  Um» 
fe^ung  Stoffe  bon  angenehmem  Geru^  unb  ^fd^mad  bilben. 
5)er  3«föb  öon  Sßürjen  unb  Gemürjen  in  geringer  2Kenge 
ßeigert  bie  IBerbauungSfühid^^it  ber  Speifen  unb  mad^t  fie 
ßhmadhafter;  im  Uebermaße  jugefebt,  mirfen  ße  fchdbigenb. 

^ ^on  großer  IBebeutung  für  eine  gefunbe  Gmüh^^ng  iß  bie 

. 9rt  unb  SBeife,  in  tueldher  mir  bie  Speifen  unb  Getränte  5U 
und  nehmen.  3u  h^i&^  fomoht,  mie  ^u  tatte  8tahrung§mittel 

(rufen  Störungen  in  ben  ^erbauung§organen  h^rbor.  S3on  großer 
8i(htigleit  ift  e8  ferner,  bie  Speifen  nidht  heftig  ju  genießen, 
fonbm  burdh  grünbliched  ßauen  unb  Ginfpeicheln  für  bie  Skr» 

!• 
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bauung  gettügenb  bor^uBereiten.  biefem  (Srunbe  btfingt 

un8  bic  Scrpfli^hmg  auf,  für  bic  (Scfunber^ltung  unb 
^ppcgc  bet  ©orge  ju  tragen.  S8ei  mangclnber  SRctnltci^s 
!eit  fe^en  ftc^  jn>if(^en  ben  ßä^nen  unb  in  l^ol^Ien  3&^nen  Ieic|t 
©peiferefte  an,  n>el^c  in  göuIniS  üBergel^en  unb  ju  ©rfran» 
hingen  bet  3&§ne  unb  bed  führen.  SJtan  aä^it 

auf  bie  ^efeitigung  be$  toelc^er  ft^  ^inifd^en  bem 

3a§n]^aI8  unb  bem  3a^nfleif(j^  anfe^t,  ben  elfteren  entblößt  unb 
an  feinen  UneBenl^eitcn  ©peiferefte  jurüdl^ölt.  3“’^  ©^onung 
beS  So^nfd^meljeS  §ütc  man  pcl§,  )§arte  ©egcnftftnbc  ju  jerbeißen 
ober  bie  3ö^nc  einem  fc^arfen  SBe^fel  bon  ^älte  unb  §ipe  au§« 
jufepen.  ^uc|  fd^arfe  ^uren  greifen  ben 

ip  bringenb  geboten,  ben  SJtunb  regelmäßig  morgens 
unb  nad^  jeber  SJta^I^eit  auSjufpuIen  unb  ^u  gurgeln.  2US 
paPenbeS  D^unbmaPer  ip  nic^t  ju  falteS  SBa^er  mit  einigen 
5^ropfen  iOt^n^entinftur  ober  eine  meingeiftige  Söfung  bon 
^fefferminjöl  ju  empfehlen.  3«»^  dürften  bet  3ö^ne  bebiene 
man  pd^  ber  3a^npulber  auS  gef(^Iämmter  treibe  ober  !o§len» 
faurer  SJtagnepa,  meld^en  man  auc^  SSSol^lgerüd^e  pin^ufügen 
fann.  2J2an  laPe  pd§  baS  ®ebiß  jmctmal  im  gapre  bon  einem 
3apnar5t  unterfud^en,  regelmäßig  bom  3ö^npcin  befreien,  unb 
menn  eS  nötig  ift,  möglicpft  fru^^eitig  in  geeigneter  SSktfe  be« 
^anbeln. 

3ur  öefunber^altung  trögt  mefentlid^  bic  regelmäßige 
^tal^rungSjufu^r  bei.  ©emo^n^eit  unb  ©itte  l^ben  bei  unS 
brei  ^auptma^Ijciten  cingefüprt:  boS  grupftüdf,  boS  SRittagePen 
unb  baS  2lbenbbrot.  !^iefe  (Einteilung  ertoeift  pd^  auep  alS 
red^t  jloedmäßig,  nur  müPen  mir  baran  feftpalten,  biefe  ?D?o^ls 
jeiten  burd^auS  regelmäßig  jur  gleiten  3eit  öu  unS  ^u  nel^men. 
^aS  grupftüdl  fällt  bei  unS  in  ber  Ißegel  ^u  !arg  auS,  unb  eS 
cmppel^lt  pd^ , befonberS  bei  angeprengter  förperlid^er  ober 
geipiger  2:pätigfcit,  auf  eine  ©ättigung  noc^  bem  ^ufftc^  mepr 
^emic^t  5u  legen  unb  lieber  baS  fog.  jmeite  grül^ftüd  megfaUen 
ju  laPen.  2)aS  Slbenbbrot  foHte  menigftenS  IVa  ©tunbe  bor 
ber  S^ac^trul^  genoPen  merben,  bamit  ben  IßerbauungSorgancn 
ebenfo  mie  ben  übrigen  Organen  beS  Körpers  mä^renb  beS 
©^lafeS  bic  ?lrbcitSleiftung  ermäßigt  unb  IRupc  gegönnt  mirb. 
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ift  bagegen  nad^teiliger,  atö  baiS  beft&nbige  (S(fen 
ben  ganjen  5;ag  über  unb  auger  ber  SO^al^Ijcit.  8ur  guten  S8ers 
baming  ge^5rt,  bag  ber  äJ^agen  aui^bauet,  b.  ba§  er  bon  Qtii 
ju  8«it  leer  ttjirb,  bomit  ftd^  nun  feine  ^äfte  fottjol^l,  atö  bie 
jur  SSerbauung  nötigen  SKagenföfte  fammeln  unb  ben  gel^örigen 
®rab  bon  ^aft  erlangen  fönnen. 

2Ran  l^üte  ftd^  ja,  bei  Xif(3§e  ju  ftubieren,  ju  lefen  ober 
ben  ^opf  an5uftrengen.  2)iefer  S^itpunft  mug  f(^tec^terbingS 
bem  2)iagen  l^eilig  fein.  ift  bie  feinet  ?Hegiment§,  unb 
bie  ©eele  barf  nur  infofem  mit  tl^ötig  fein,  olS  nötig  ift,  i^n 
ju  unterftüben.  ©o  ift  5.  53.  ba^  Sa^en  eines  ber  größten 
53erbauungSmittcL  9Kan  fud^e  fro§e  unb  muntere  ©efellfd^aft 
bei  S^ifc^e  ju  ^uben.  SSaS  in  greube  unb  ©c^erj  genoffen  mirb, 
boS  giebt  gemiß  aud^  guteS  unb  leid^teS  53(ut. 

3}?an  ma(^e  ftd^  nie  unmittelbar  nad^  ber  9Kal§l5eit  fe§r 
ftarfe  53etoegung,  benn  biefeS  ftört  bie  53erbauung  ber  ^al^rungSs 
mittel  ganj  erftaunlic^.  ^m  beften  ift  ©te^en  ober  langfameS 
§erumgel^en  ober  ©i^cn  mit  angenehmer  Unterhaltung.  3)ie 
befte  ber  53emegung  ift  bor  ^ifche  ober  jmei  bis  brei 
©tunben  nach  bem  @ffen. 

2Ran  effe  nie  fo  biel,  baß  man  ben  SKagen  fühlt.  2lm 
beften,  man  höte  uuf,  ehe  man  noch  überföttigt  ift.  Unb  immer 
muß  bie  Duantität  ber  9?ahrung  mit  ber  lörpcrlichen  Slrbeit  in 
5SerhältniS  ftehen;  je  meniger  Slrbeit,  befto  meniger  IRahrung. 

fKan  berfäume  nicht  boS  nötige  Xrinfen.  (5S  gefdhieht 
häufig,  baß  man  burch  Unachtfamfeit  auf  bie  (Erinnerungen  ber 
^atur  jule^t  baS  ^trinfen  ganj  berlemt  unb  nun  gar  nicht 
mehr  bon  ber  9?atur  erinnert  mirb,  maS  eine  ^aupturfa^e  ber 
Xrodfenheit,  53erftopfung  beS  Unterleibes  unb  einer  SD^enge  bon 
Äranfheitcn  ift,  bie  man  fo  häufig  bei  ^lehrten  unb  fi^enben 
grauen  pnbet.  ^ber  man  merfe:  Seicht  unter  bem  ©ffen  ift  bie 
befte  Qtii  jum  Sprinten,  benn  baburdh  tbirb  ber  SKagenfaft  ju 
fchr  berbünnt  unb  bie  ^raft  beS  SKagenS  gefchmü^t,  fonbem 
na^  Xifdhc,  etma  ^toei  ©tunben  na^h^^- 

3)aS  befte  (Setränl  ift  SBaffer,  biefeS  gemöhnlich  fo  ber* 
achtete,  ja  bon  manchen  für  fchöblich  gehaltene  Q^eträn!.  — 
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faim  '^kt  unterlaffcn  tucrbcn,  cttüaS  jum 

SBcpcn  bcr  ©uppen  (bcr  flüfftgcn  Dh^rmig)  5U  fagen. 

@in  mößtger  ®enu6  bon  ©uppcn  fd^obct  jubcrläfftg  nic^t; 
c8  ift  fonbcrbor,  fid^  babon  fo  große  ^c^loffimg  beS  SKagenS 
ju  träumen.  SBtrb  benit  nid^t  baS  ^etränf,  wenn  wir  eä  aud^ 
lalt  5U  un^  nel^men,  in  wenig  ilRinuten  warme  ©uppe  tm 
9Kagen,  unb  befinbet  fic^  benn  ber  SWogen  nid^t  ben  ganjen 
2^g  in  bcr  natürlichen  Temperatur  einer  warmen  ©uppe?  9^ur 
hüte  man  fich,  fie  §u  heiß  ober  in  ju  großer  SQlcngc  auf  eins 
mal  ober  ju  wöfferig  ju  genießen,  ^ber  bcr  ®enuß  bcr  ©uppe 
hat  nicht  nur  feine  SWachteilc,  fonbem  audh  große  S3ortciIe.  ©ie 
erfc^t  baS  (^trönf,  befonber^  bei  (belehrten,  grauen  unb  allen 
benen,  welche  außer  Tifchc  wenig  ober  gar  nicht  trinfen  unb 
bie,  Wenn  fie  nun  oudh  ba§  ©uppeneffen  unterlaffcn,  biel  ju 
wenig  gcuchtigfcit  inS  Sölut  befommen,  wobei  no^  ba§  ju  bes 
merfen  ift,  baß  bad  glüffigc,  in  ©uppengeftalt  genoffen, 
weit  beffer  unb  fd^neHer  unfern  ©äften  bcimifcht,  al§  wenn  c8 
falt  unb  roh  gctrunlen  wirb.  @ben  beSWegen  ift  nun  auch 
©uppe  ein  großem  S3erhütung§mittel  ber  2;rocfenhcit  be^  Körper?, 
unb  baher  für  trodfene  IRaturen  unb  im  Filter  bic  befte  ^rt  ber 
Sffahrung.  3c  ölter  bcr  SKenfdh  wirb,  befto  mehr  muß  er  Pon 
ber  ©uppe  leben. 

3ebeS  2^ier  hat  feine  beftimmtc  ißahrung,  bcr  SKcnfdh  nicht; 
er  beherrfdht  auch  t)ic  ganje  3f?atur,  unb  e§  ift  ein  wi^s 
tiger  2^cil  feiner  SßoUfommcnheit.  @r  follte  bie  ganje  ©rbe  bes 
wohnen,  unb  ba^u  war  e§  notwenbig,  baß  er  nicht  auf  beftimmte 
9^ahrung8mittcl  befdhrönft  würbe. 

S)ic  S^ahrung  muß  ftdh  natürlich  nach  unferen  SebenS« 
gewohnh^'ten  unb  unferer  ^rbeitSlciftung  richten.  !5)er  (belehrte, 
ber  im  S)cnfen  bic  beften  ^äftc  be§  ^örperS  Perfchwenbet,  bes 
barf  felbftrebenb  eine  anbere  ^oft,  al§  ber  ^oljhöuer  im  SSklbe. 
Slm  jutröglichften  fcheint  bem  äRenfdhcn  bie  gemifchtc  ^ft  auS 
gleifdh  unb  SSegetabilien  ju  befommen.  IReine  gleif^foft  würbe 
unS  wohl  feht  balb  auf  baS  tonlenbett  werfen,  baß  wir 
bagegen  ba8  gleifch  ganj  entbehren  fönnen,  baä  jeigt  unS  f^on 
bcr  ©ehweijer  auf  feinen  S3ergcn,  wo  er  Pon  SBrot,  SKilch,  ^äfe 
lebt  unb  fich  ber  beften  ^efunbheit  erfreut. 
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S)ic  SWuSIcIfubPanj  bet  5:ictc,  boS  fotoic  öct< 

f(^icbcnc  ©ingctocibc  unb  innere  Xelle  berfelben:  $crj,  Seber, 
fiunge,  Übleren,  SRilj,  $irn,  ©ruPrüfe,  2Riljbrüfe  unb 
ftnb  nottt)enbige  ©ejknbteile  einer  jmeef mößigen  Ifoft.  5>ie  !^ert)or* 
ragenbe  SBebeutung,  ttjelc!^  baS  gleifd^  für  bie  mcnf(i^u4e  ©r* 
na^rung  beft^t,  beruht  in  ber  ber^ItniSmößig  großen  SJicngc 
unb  ber  für  und  leicht  berbaulic!^  gorm  feiner  (Simeigfbrper. 

®ie  S^ongorbnung  ^inftt^tli^  beiJ  Sfifil^rtocrteS  bürfte  fol* 
genbe  fein:  Obenan  fte^t  b^Hnbfleifc^  unb  SBilb,  bann  folgt 
©c^meine*,  ^mmel<  unb  Äalbfleifc^,  bann  bie  weiten  Steife^* 
forten:  ®epgel  unb  gifd|f(eif(4 

gür  ^anle  unb  ©c^mad^e  ift  natürlich  eine  anbere  fReil^en= 
folge  am  Pa^e,  ba  §ier  neben  bem  S^ä^rmert  nod^  anbere 
Siücfftd^ten  maggebenb  pnb. 

3MS  glcif^  jüngerer  2^iere  iji  in  ber  Siegel  ttjeid^,  jart 
unb  leichter  öerbaulid^,  atö  baöjenige  ülterer,  n>clc^e§  meift  fett« 
arm,  jü§e  unb  bunfler  gefärbt  ift.  2)a§  fettarme  gleifd^  bom 
^alb  unb  (Geflügel,  mcIc^S  atS  loei^cS  gleift^  bejei^net  ju 
toerben  pflegt,  bemnöd^ft  auc^  SBilbpret  unb  ^arteS,  fettarme^ 
9Hnbpcif(^  finb  am  leic^teften  öerbaulid^;  am  fc^merften  fc^t 
fettes  unb  fe^nigeS  gleifc^. 

©e^r  berbreitet  ift  ber  ^nug  ber  gfleifc^brül^e*  2(ud^ 
bie  fröftigfte  gleifd^brü^  entölt,  toenn  man  bon  ben  ©aljcn 
abfie^t,  nur  eine  äußerft  geringe  2J?enge  bon  Uvö^rftoffen,  benn 
aud^  baS  in  fie  übergegangene  @imei6,  bJclc^eS  gerinnt,  loirb 
bon  ber  ^auSfrau  mit  bem  ©(^aumlöffel  forgföltig  entfernt. 
Jrop  biefer  Srmut  ber  gleifd^brü^e  an  9^a§rungSftoffen  ift  i^r 
0enu^  nid^t  ^u  berac^ten,  meil  fte  bie  ^^tigfeit  beS  S3er« 
bauungSapparateS,  namentlich  bie  Ttbfonberung  beS  SD^agenfafteS, 
in  hoh^nt  (Stabe  anregt.  3)aSfeIbe  gilt  bon  bem  Siebig'fchen 
gleifcheytrolt,  meldheS  Icbigli^  oIS  (Senu^mittcl,  nicht  alS  5RahrungS« 
mittel  an^ufehen  ift. 

3)ie  3“^^^citungSarten  ber  gleifchfpeifen  pnb  mannigfaltig; 
im  allgemeinen  laufen  pe  barauf  hinaus,  bem  gicifch  einen  ber« 
fchiebenen  (Sefchmadt  )u  geben  unb  auf  biefe  SBeife  ^btoechfelung 
in  bie  Äoft  ju  bringen.  5)er  (Senup  rohen  gleifcheS  foUte  fchon 
megen  ber  Gefahr  ber  5Iufnahme  bon  berfchiebenen  ppanjlichen 
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unb  tierifc^en  ©(^marojjcm  gcmicbcn  ttjcrbcn.  Unter  biefen 
^hanf^eitSfeimen  fommen  befonberS  bic  Xrid^ine,  bie  ©d^tt)cincs 
unb  siinberfinne,  ferner  bie  ©tra^tenpüje  unb  bie  ^anf^itft* 
feinte  beS  SKiljbranbS,  Stoufd^bronb^,  ©^ttjeinerotlaufS,  ber 
0c^U)einefeud^,  ber  ^crlfuc^t  unb  beS  Dto^eS  in  öetrod^t. 
©inen  großen,  tnenn  quc^  nic^t  unbebingt  fu^eren  ©^ub  gegen 
bie  Snfeftion  gemährt  bie  ©rrit^tung  öffentlicher  ©chlachthäufer 
unb  bie  bamit  uerbunbene  obligatorifche  gleifd^fchau,  tt)ie  bie 
Unterfuchung  beS  bon  außerhalb  eingeführten  gleifcheS;  um  feg* 
lieber  ^InftecEung^efohr  5U  entgehen,  berjichte  man  lieber  auf 
ben  ©enuß  rohen  unb  hfll^>0aten  gleifcheä.  3«  Serfe^ung  be= 
griffeneS  gleifch  fcheint  feine  fchöblichcn  folgen  für  bie  ©efunb^ 
heit  ju  höben,  benn  Diele  Sßölferfchaften  genießen  mit  löorliebe 
unb  ohne  IRochteil  faule§  Sleifdh/  ciDilifierten 

©uropöer  lieben  baS  SSilbpret  nur  bann,  menn  eS  pdh  fdhon 
im  elften  ©tabium  ber  ßetfe^ung  beßnbet.  2)ie  Söergiftung^ 
erfdheinungen,  bie  jumeilen  nach  bem  ©enuffe  Don  gifchen  ober 
SGSürften  unb  onberen  gleifchmaren  beobachtet  merben,  fommen 
auf  9fechnung  gemiffer,  noch  unbefannter  ©ifte,  bie  ftch  unter 
ebenfo  unbefannten  S3ebingungen  entmWeln. 

S)a  baS  gleifch  unter  gemöhulith^”  SBerhältniffen  rafch  Der* 
birbt,  fo  fucht  man  burch  ^Inmenbung  Derfchiebener  SBerfahren, 
burch  Slufbemahren  in  ^ühlr&umen,  burch  ^uStrorfnen,  $öfcln, 
9tüuchem  ober  ©inlegen  in  ©fftg,  9}fil<^h  «öb  anbere  glüffig* 
feiten  baSfelbe  hö^tbar  ju  machen,  ©ine  anbere  höUbare 
gorm  be§  gleifdhe^,  melchcS  pch  inbeS  in  neuerer  3cit  ni^t 
mehr  ber  früheren  Beliebtheit  erfreut,  ift  baS  Büchfenfleifch, 
comed  beef. 

9^och  ju  geringe  Bertoenbung  finben,  befonberS  in  ber  un* 
bemittelten  BeDölferung,  bie  f^if^e,  bie  an  5Röh^^’^  glcifche 
ähnlich  finb  unb  ebenfo  ausgiebig  Derbaut  unb  auf  genommen 
merben,  mie  llHnbfleifch.  3nbeffen  ift  ein  Unterfchieb  ju  machen 
jmifdhen  ben  fettarmen  unb  leidster  Derbaulichen,  unb  ben  fett* 
reichen,  meniger  befömmlichen  gifcharten.  ©efal^ene  unb  ge* 
röueherte  geringe  merben  fchon  lange  in  größeren  SKengen  bei 
un^  gegeffen;  in  le^ter  3cit  beginnt  man  auch  erfreulicher  SBeife 
bie  frifchen  ©eepfche  mehr  ju  fchöb^n.  Snfolge  ber  DerbePerten 


Digltized  by  Google 


9 


XtanSportcinrid^hiitgcn  fann  man  bicfc  in  allen  an  ben  @|fcn# 
fwil^nen  bclcgcncn  Orten  ju  außerorbentlic]^  billigen  greifen  be^ 
jic^n.  ?lm  aÜerbilligften  fommt  im  IBinnenlanbe  ber^öltniSs 
mäßig  getrodneter  ©toefpfd^,  bet  teid^Ud^  breimal  fo  biel  ©imeiß 
entölt,  als  O^fenpeif^. 

?luS  ben  ^em  ein5elner  gifd^arten,  ©tör,  ©terlet,  SD^eer* 
äfd^,  ^unpfd^,  3)orf(^,  9}tafrele,  Sad|S,  Kabeljau  u.  a.  bereitet 
man  burd^  ©infaljen  ^abiar.  2)erfelbe  jeic^net  pd^  burd^  einen 
^o^en  ©imeiß«  unb  gettge^alt  auS,  ift  lei^t  berbauli^,  mo^U 
fc^medeub  unb  regt  bie  ©ßluft  an. 

S)et  Si'^ölt  ber  93ogcIcier  ftellt  eine  fel^r  reic^l^altige 
SRifd^ung  bon  9?ö^rftoPen  bar.  2)aS  SSeiße  beS  ©ieS  entölt 
me§r  SBaPer  alS  ber  Dotter,  ber  leptere  ift  reid^er  an  ©imeiß 
unb  gett.  2)et  ©inpuß  ber  berje^iebenartigen 
bie  löerbaulic^feit  ber  ©ier  ift  no^  5meifel^aft;  febenfaHS  pnb 
^artgefod^te  ©ier,  in  Heinere  ©tüdfe  gefc^nitten,  meniger  fd^mer 
bcrbaulid^,  alS  gemö^nlid^  angenommen  »irb,  aber  immerhin 
nid^t  fo  leicht  toie  meid^gefod^te. 

S)ie  berfc^icbener  ^Jierarten  unb  bie  auS  i^r  ge« 

iDonnenen  ^ßrobufte,  9tabm,  ^äfc,  Butter,  ^um^S  u.  f.  m.  pnb 
locitberbreitete  unb  mit  Siedet  gefd^äpte  Slta^rungSmittel.  Slußer 
ber  ^u^mild^  mirb  an  bielen  Orten  oud^  ©d^af«  unb  Qk^tn^ 
mild^  benu^t;  bet  ^Jartore  genießt  ©tutenmild^,  ber  Slraber  unb 
Syrier  ^ameelmild^.  5lußer  ben  gcttlügcld^en,  bie  in  ber  SJtild^ 
f^mimmen,  entölt  biefelbe  ©imeiß,  SQtilc^judfer  unb  ©olje  ge« 

unb  ^öfeftoff  in  gequollenem  Suftanbe.  Seim  ©teilen  ber 
2Rid^  an  ber  ßuft  jerfept  pc^  ein  Xeil  beS  ^äjeftoPeS  unb  ber« 
urfad^t  faure  ©ä^rung  beS  SRilc^judferS;  eS  entfte'^t  bann  SDtild^« 
fäure  in  großer  Sütenge;  biefelbe  fättt  ben  übrigen  ^äjeftoff,  unb 
bie  3Kil(^  gerinnt.  2)urd^  ^uflod^en  mirb  bie  3Kild^  l^altbarer; 
glci^5eitig  merben  l^ierburd^  bie  in  i^r  etma  entl^oltenen  ^ranl^eitS« 
leime,  5.  18.  ber  ^erlpid^t  (IRinbertubcrlulofe),  getötet.  2)er 
3Rit(^fälfd^ung  mirb  mit  Plcc^t  burd^  ftrenge  polijeilid^e  9}?aß« 
nahmen  möglid^ft  borgebeugt. 

S)ie  2Wid^  foüte,  me^r  nod^  alS  bieS  gegenmärtig  ber  gaH 
iP,  ein  SBollSnal^rungSmittel  merben,  um  fo  me^r,  alS  pe  berl^ält« 
itiSmäßig  billig  ift  unb  fogar  unter  i^rem  Dtäl^rmert  beja^lt  mirb. 
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5)ic  Snttcr  mirb  gewö^nlic^  auS  bereitet,  feltcncr 
QuS  SKilc^.  !5)er  l^o^e  ^reiS  ber  iöutter  ber^inbert,  tro^  if;rcS 
SobIgefc^mQ(fe8,  i§ren  allgemeinen  ^onfum  unb  ermuntert  bie 
^robu5enten  leitet  ju  galfd^ungen.  KIS  ®rfa^  ber  teuren 
Söutter  bient  feit  einer  Otei^e  bon  Sauren  bie  93?argarine,  melc^e 
ber  erfteren  an  SBo^Igefc^matf  unb  92ä§rtt)ert  faum  nac^fte^t. 

2) er  ildfe  enthält  eine  groge  SJienge  bon  S^a^rungSftoffen, 

namentlici^  ^öfeftoff  unb  gett,  baneben  einige  ^ßrojente  ©alje 
unb  billiges  S^al^rungSmittel  bar,  unb  eS 

ift  gerabe5U  auffaUenb,  bag  fein  ^onfum  nic^t  §öufiger  unb  aQ« 
gemeiner  ift. 

$ier  ftnb  natürlich  nid^t  jene  fd^arfen  ÄSfearten  gemeint, 
bie  f(^on  burd^  i^ren  ®erud^  berraten,  ba^  pc  bereits  in  S3er# 
ttefung  übergegangen  unb  jur  menfd^Iid^en  SRa^rung  nidbt  me§r 
geeignet  ftnb. 

3) aS  9Re)^I  ber  ©etreibearten  unb  bie  auS  i§m  be* 
reiteten  ©peifen  ncl^mcn  fc^on  burc^  Sa^rtaufenbe  eine  ber  erften 
©teilen  im  ^üc^en5ettel  ber  SJtenfd^^eit  ein  unb  bep^cn  für  bie 
(Smäl^rung  größerer  SoIfSmaPen  bie  §erbonageubfte  SBebeutung. 
®ie  ©etreibefömer  hefteten  auS  einer  bon  unberbaulid^em  8^0' 
ftoff  gebilbeten  ^üUe  unb  bem  Sn^alt,  mel(|er  bie  ilJü^rftoffe 
entölt.  2)ur(^  baS  SJta^Ien  merben  biefe  bon  ben  unberbaulic^en 
Sellftoffen  möglic^p  getrennt  unb  in  gorm  beS  SKc^lS  für  bie 
meitere  Swbereitung  jum  mcnfd^Iic^en  ©enuß  bcrmertbar  gemad^t. 
®aS  ©etreibeforn  ent^ölt  bormiegenb  ©törfe  unb  ©imeiß;  8u£^cr, 
gette  unb  ©alje  pnb  nur  in  geringer  SJtcnge  barin  enthalten. 
3m  SQSeijenforn  ift  ber  ©imeißgel^alt  am  ^öd^ften,  ber  ^Roggen 
lommt  i^m  na|e,  ©erfte,  $afer,  SKaiS  unb  Sut^meijen  pnb 
ettnaS  Ärmer,  unb  am  menigpen  ©meiß  entölt  ber  OieiS;  ba» 
gegen  ift  ber  tc^tere  fe^r  biel  reicher  an  ©türfemel^I  oIS  alle 
übrigen  ©etreibearten. 

®aS  SBei5enbrot  ip  leidster  berbaulid^  alS  baS  ^Roggenbrot, 
böiger  mie  alle  meißen,  ol^nc  ©auerteig  bereiteten  ©orten,  ^nbem 
unb  frönllid^en  ^erfonen  mel§r  5U  empfehlen;  für  ©efunbe  jum 
tögli^en  ©enuß  ip  aber  guteS,  auSgebaefeneS  ^Roggenbrot  üor* 
Sujie^en. 

3)ie  ^ülfenfrüdßte^  ©ol^nen,  ©rbfen  unb  ßinfen,  ^ben 
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vermöge  il^rcS  grogcti  an  9'ia^rmtgSftoffcn  eine  l^rbor* 

ragenbe  S3cbeutung  für  bic  SSoIföemü§rung.  jungen,  un* 
reifen  3uftuube  fpicicn  fie  toegen  i^reS  großen  SSafferreid^tumS 
nur  bie  tEotte  eines  getoö^nlic^en  ©emüfeS,  aber  bie  reifen 
©amen  übertreffen  in  Sejug  auf  Sfieic^tum  an  ©imeißförpem 
alle  anberen  begetabUifc^cn  9?al^rungSniittcI. 

Unter  ben  toafferrci^en  (Semüfen  l^ben  bie  Kartoffeln  als 
iRa^rungSmittel  bie  locitefte  S3ebeutung  erlangt  3)cr  SBcrt  ber 
Kartoffeln  berul^t  in  il^rer  ©d^macf^ftigleit  unb  i^rem  ©törfe» 
ge^It,  pc  ftcl^n  aber  ben  betreibe*  unb  ^ülfenfrüd^ten  infofem 
nac^,  als  pc  ©iweißftoPe  unb  Sette  nur  in  geringem  iD^aße  enU 
galten.  3)ie  KartoRcl  eignet  pd^  feineStoegS  alS  ein  auSfd^ließ* 
lid^eS  ober  au(^  nur  öonoiegenbeS  IRa^rungSmittcl  einer  SöeböU 
ferung,  fonbem  füllte  nur  als  Söcigabe  5U  anbercr,  eimeiß*  unb 
pttreid^er  Koft  S3erroenbung  pnben. 

^ie  eßbaren  $ilge  bienen  bei  unS  lebiglid^  als  ^enuß* 
mittel,  troßbem  pe  re^t  bebeutenbe  fUJengen  bon  ©imeiß  ent* 
galten. 

5UIe  übrigen  @etttüfe^  beren  SBurjel,  ©tengel,  iölfttter, 
©tüten  ober  Knofpen  mir  jur  ©peifebereitung  bermenben,  l^aben 
einen  öußerft  geringen  Ißö^rmert  3§ren  eigentümlichen  ^fehmaef 
unb  ^ruch  berbanlen  bie  ^müfe  bem  S8orhanbenfein  ötherif^r 
Dele  unb  fog.  ©jrtraftibftope.  ©ic  bilben  nicht  nur  eine  on* 
genehme,  fonbem  eine  offenbor  jur  ©rholtung  ber  (^funbheit 
notmenbige  übrigen  ©peifen.  Konferbierte  ®e* 

müfe  fbnnen,  mie  atte  Konferben,  bie  frif(hc  9>?ahrung  nicht  er* 
leben,  pnb  aber  in  Ermangelung  ber  lebteren  bon  großem 
Skrt. 

3)ie  berfdhiebenen  Cbftf orten  lönnen,  mit  SluSnahmc 
ber  Kaftanicn,  faum  bie  DftoIIe  bon  Sf^ahrungSmittcln  fpielen, 
»eil  pe  9?5hrpoPe  in  ju  geringen  iütengen  enthalten.  S)0(h 
bilben  pe,  megen  ihreS  EehaltS  an  guefer,  organifchen  ©öuren 
unb  ötherifdhen  Delen  eine  angenehme  3uthat  ju  ben  ©peifen 
unb  pnb  in  rohem  unb  gelobtem  S^ftanbe  gefchobte  Eenuß* 
mittet 

^ie  geiftigen  @etrünfe^  ^ranntmein,  SBein  unb  S3ier 
haben  fdhon  biel  Unglütf  über  bie  S33clt  gebradht,  ober 
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anbercrfcitS  aii^  moiu^cn  ungewohnte  förperlichc  ^nflrcngungcn 
ober  quälenbe  ©eelenlciben  leichter  ertragen  loffen.  S)er  t^nen 
alten  gemeinfame  S3eftanbteil  ift  ber  §llfohol,  ber  burc^  (Sohrung§s 
Vorgänge  auS  judEer*  unb  ftörfemchlhaltigen  ©ubftanjen  entfteht. 
3n  geringer  SJEenge  genoffen,  bewirft  er  eine  bie  SBcrbauung 
förbembe  fjfeijung  ber  äKagen^  unb  2)annfdhleimhaut,  leichte 
Steigerung  ber  ^erjth&tigfeit,  erhöhtes  S33ärme*  unb  ^raftgefühl, 
größere  (Energie  ber  ^Bewegungen  unb  ein  reicheres  Spiel  ber 
^h^ntafte.  3«  größeren  SWengen  ober  gewohnheitSmößig  bem 
Körper  einberleibt,  jerrüttet  er  unaufhaltfam  bie  (^efunbheit. 
®er  ?ll!ohol  ift  fein  SZahrungSftoff;  er  oerminbert  bielleicht  bie 
Serfepung  beS  SetteS  im  Körper,  aber  biefe  fparenbe  SBirfung 
beS  ^IfohoIS  ift  fehr  unbebeutenb.  3)ie  unausbleiblichen  ans 
bauernben  golgen  beS  SllfoholgenuffeS  finb  fchwere  S3erbauungSs 
ftörungen,  berhangniSbolle  gettablagerung  in  allen  Organen;  baS 
Sterben fhftem  wirb  jerrüttet,  bie  Sinnesorgane  leiben  unb  auch 
im  ©ehim  unb  feinen  §öuten  entftehen  tiefe  SBerSnberungen, 
fo  baß  5lbnahme  ber  geiftigen  junehmenber 

Stumpffinn  alS  bie  traurigen  golgen  ber  chronifd^en  ^illfohols 
bergiftung  nur  feiten  auSbleiben.  Unberedhenbar  ift  auch 
moralifche  Schaben,  ben  bie  2:runffucht  anrichtet  burch  Ser« 
ftörung  beS  gamilienglücfS,  beS  materiellen  SBohlftanbeS  unb 
burch  ©egünftigung  ber  Söerbrechen. 

5lm  höußgften  ift  bie  fittliche  unb  förperlichc  Serrüttung 
beS  SRenf^en  bem  ^enuffe  bcS  iBranntweinS  ju  berbanfen, 
beffen  §lIfoholgchalt  5Wifchcn  20  unb  70  o/o  fchiuanft. 

3)er  ^Ifoholgehalt  beS  SBeiuS,  beS  ebelften  unter  ben 
geiftigen  (Setrdnfen,  betrögt  6 bis  20  o/q  ; om  meiften  5llfohol 
enthalten  Portwein,  XereS  unb  SD?abeira,  ihnen  folgen  ©h^ni» 
pagner,  SBorbeauys  unb  IBurgunberwein,  fobann  unb 

3}tofelweine,  geringere  ßanbweine  entholten  6 biS  71/2%.  3u 
ben  roten  Söcinen  beßnben  ßch,  außer  bem  garbftoff,  größere 
engen  bon  ©erbföure,  waS  ihnen  einen  befonberen  SBert  bei 
Steigung  ju  2)armfatarrhcn  berleiht 

S)aS  S3ier  ftellt  ein  ©jtroft  auS  ©crftenmalj  unb  $opfen 
bar,  baS  ohne  ober  mit  Sufap  bon  ^efe  einer  weingeiftigen 
©öh’^ung  auSgefept  wirb.  ®er  geringe  Oehalt  on  Älfohol  unb 
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bie  ©cgenmart  ctgentli^ct  S'lal^rungSPoffc,  tocnn  cnid^  nur 
in  geringer  SKengc,  5ci4ncn  ba§  löier  bor  anbercn  gciftigcn 
©ctiönfen  auS. 

S)ic  atomatif^en  ©ctranfc^  Kaffee  unb  rufen 

eine  a^nlid^e  emgenbe  SBirfung  ^erbor  tt)ie  bie  geiftigen  ©e* 
tiSnfe,  o^ne  bag  jebod^  i^r  ©enug,  aud^  bei  grögeren  2)^engen, 
üon  fo  üblen  golgen  begleitet  U)öre.  (Sie  finb  beSl^lb  f&§ig, 
bie  geiftigen  ©etranfe  teilmeife  ju  erfefeen.  Seiber  fpielt  ber 
ßoffeeaufgug,  ber  feinerlei  5Ra^rung8ftoffe  entl^dlt,  bei  ber  un* 
bemittelten  ©ebölferung  eine  ju  groge  Spotte,  bo  ge  für  baS« 
felbe  (Selb,  meld^eS  ouSgegeben  tt)irb,  um  jtoei*  biS  breimal 
tägli(^  Kaffee  ju  lod^en,  eine  anfe^nlid^e  2l?enge  eigentlicher 
iRdhrftuge  erhalten  fönnte.  3)aSfelbe  gilt  in  no^  SKage 

bon  bem  treitberbreiteten  (Sebrauch  ber  Zichorien,  beren  5lufgug 
nichts  meiter  alS  ein  gemeines  ©pülttwiger  barftellt,  baS  nicht 
einmal  ben  ©aumen  fi^elt. 

3um  Schlug  noch  einS;  SBelche  SluSmahl  man,  je  nach 
©cfdhmadC  unb  ^onftitution,  euch  unter  ben  ©peifen  unb  ©e* 
trdnfen  trege,  ftetS  fy^lte  man  auf  ?lbmed|felung  unb  eine 
nötige  S3erbinbung  ber  gleifdh*  unb  ^ganjenfog.  3ebe  (Sin» 
feitigfeit  ftraft  fi^  h'^^  Slbnahme  ber  (Sglug  unb  infolge» 
begen  burch  geringere  33efömmlichfeit.  Sluch  bie  aH^ugroge 
tlcngglidhfeit  bei  ber  Söahl  ber  töglichen  ^og  thut  nicht  gut; 
ein  gefunber  3D^enf^  bertrögt  aÜeS,  mug  aÜeS  bertragen,  maS 
an  geh  gut  unb  jutrSglich  ig,  ber  frdnllichc  aber  barf  in  ber 
©ntjiehungSmethobe  ebenfalls  nicht  meiter  gehen,  alS  bireft  not» 
menbig.  So  nehme  benn  ber  Sefer  biefe  Heinen  ^inmeife 
geunblich  an  unb,  gleichbiel,  ob  er  nadh  ihnen  ober  nadh  eigener 
5ü9on  fein  2)?ahl  bereitet,  ein  aufrichtiges:  „SBohl  belommSl'" 


L täglidte  :imnttisnfU'(i^. 


5£)a8  2lu8fe]^n  bcS  3;ifd^eS,  an  bcm  bic  gamilic  i^rc  fUla'^U 
jetten  einnimmt,  ift  leineSmegi^  dtei%iltig,  felbft  nienn  man 
feine  ®&fte  ju  ermatten  ^at  @o  toenig  mie  ber  ebelfte  SBein 
and  ^Ifen  munbet,  fo  menig  !ann  bai$  rei(^fte  B^fal^I  bel^aglid^ 
mitten,  menn  bet  2^ifd§  nid^t  faubet  unb  gefällig  gebedt  unb 
ongeotbnet  ifi  ^ie  ^efd^affenl^eit  bed  töglid^en  ©peifetifd^eS 
gel^ött  ju  ben  ^inbtüden,  bie  bet  Slfenfd^  and  bet  ^nb^eit  unb 
bem  ©Itetnl^aufe  inS  fpötete  Seben  mitnimmt,  ballet  mitft  bie 
Dtbnung,  ^nmut  unb  ©aubetfeit  be§  3amilientif(|e§  nic^t  nur 
in  bet  ^egenmatt,  fonbetn  aud^  in  bet  ^nnetung  fteunblic^ 
unb  berebelnb. 

2)ie  Sotm  bed  ^ifd^ed  ^at  bei  fleinem  ^etfonenftonbe 
feine  SBebeutung,  bei  grögetem  empfel^len  fidb  am  beftcn  bie 
löngtid^  Pietedigen  SluSjie^tifd^e  bon  jener  bequemen  ^onfttuf? 
tion,  bei  bet  eine  ißetldngetung  butd^  einfad^eS  2IuSjie]§en,  ol^ne 
(Sintegen  Pon  glatten  bemitft  mitb.  ^et  Xifd^  mug  fo  gtog 
fein,  ba^  bie  batan  @ibenben  9taum  für  bie  lOemegung  ber 
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^be  unb  Unterarme  ^6en.  @in  tneiged,  reinei^  Xif^tu(!§  ifl 
uRertt6li(]|,  ebenfo  eine  ©ertoiette  für  jebcn  3;ifd|genoffen,  bie 
beifelbe  na^  ber  iD^al^Ijeit  fauber  ^ufammen^ulegen  unb  in  bad 
eigend  für  i^n  beftimmte  unb  ald  foIc^eS  lenntlii^e  ©erbietten« 
banb  ein^uroCten  §at.  iJtie  foHte  bie  ^parfamfeit  fo  tneit  ge^n, 
ba§  man  ftatt  bei  Xifd^tucl^e^  für  bie  gemöl^nltci^en  SO^al^I^eiten 
eine  SBad^dtuc^becfe  auflegt  ^rabe  bie  SHnber,  um  berentmiHen 
bte§  meiji  gef^ie^t,  »erben  burd^  folc^e  3)edEe  an  5Rad§täJftg!eit 
nnb  Unfauberteit  gemö^nt  ^ber  oud^  ber  ^nbrutf,  ben  bie 
(^mHu^fenen  empfangen,  ifl  ein  ungünftiger.  ein  Xtf^ 

im  9?cglig6  lögt  bie  freubig  gehobene  ©timmung,  bie  beim  ein« 
fac^ften  gamilienma^t  ]^errfd^en  foQ,  nic^t  re^t  auffommen;  er 
iß  ein  Perftimmenbe^  nötigen 

Ä(^tung  für  unb  bie  Xifd^genojjen  festen  lögt  SBitt  man 
bie  ^orftc^t  mit  @auber!eit  unb  berbinben,  fo  fann 

man  bie  S^itte  beS  S^ifc^eä  mit  einem  Säufer  bon  ©toff,  SBod^ä* 
tu(^  ober  iRo§r,  unb  ben  ^ßta^,  »o  bie  ©Rüffeln  ^um  S3orIegen 
(ingeßeHt  iperben,  mit  einem  ©d^u^bedd^en,  über  bem  ^ifd^tuc^, 
^beden. 

5£eUer,  bie  möglid^ft  gleid^artig,  tabelloi^  unb  bon 
pter  SKaffc  fein  follten,  »erben  in  ber  SBeifc  berteUt,  bag  bor 
jeben  ißla^  ein  ftad^er  gefegt  »irb,  bie  tiefen  ©uppenteHer  aber 
in  einem  ©tog  auf  ben  pad^cn  ber  borlegenben  ^erfon  fommen. 
3nt  redeten  ©eite  jebeS  ©peifetellerS  ftel^t  ein  SWefferbönfd^en,  auf 
boS  linfiJ  bie  (Sabel,  mit  ben©pi^en  nad^  oben,  rechts  baS  2Keffer, 
bie  ©(gneibe  bem  bettet  jugefel^rt,  gelegt  »irb.  ®en  Söffel  plojieit 
man  ent»eber  über  ber  (Sabel  unb  bem  SKcper,  ben  ©tiel  nac^  rec^tiJ, 
bie  ^ö^lung  nac^  oben  ober  in  gleicher  SBeife  l^inter  bem  Xeüer 
ber  Xifd^mitte  ju.  ®ie  in  Dringe  eingerollten  ©erbietten 
bmmen  lintö  neben  ben  Podien  2:e!Ier,  bie  nid^t  eingerollten, 
ioTgföltig  jufammengelegt,  ouf  benfelben  ju  liegen.  SBo  (Semüfe, 
3ufpeife,  ^mpott  u.  bergt  borgelegt  »irb,  [teilen  bie  ba^u 
n5tigen  Ueineren  XeÜer  in  ©tögen  bor  bem  Pab  ber  borlegenben 
?erfon;  bei  ben  Xifd^genoPen  ober,  bie  pc^  felbft  bebienen,  pel^n 
biefe  ieller  linlS  feitmörtS  l^inter  bem  grogen  pad^en  eines 
kben.  ^r  bap  gel^örige  ^effert^SöPel  liegt  l^inter  bem  großen 
Xeüer  nad§  ber  Xifc^mitte  )u,  ber  SöPelftiel  na^  rechts.  SBo 
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nur  SBaffct  ober  ©ier  getnmfcn  tüirb,  genügt  ein  für 
jeben  finb  mel^rerc  ©etrönfe  borl^anben,  mu§  für  jebeS 

ein  poffenbeS  ^laS  bereit  fein.  ®ic  ®Iäfer  fte^n  red^tiJ  ober* 
^alb  be§  XellerS,  über  SKeffer,  (Sabel  unb  Söffet 

2)ic  Sütitte  beS  ^£if^eS  muß  mögtid^ft  ein  größerer  Qxtu 
gegenftanb  einne^men,  ettua  eine  S3afc  mit  Slumen,  ein 
©tönber  mit  Dbft  ober  anberem  3)effert.  Um  biefeS  ÜJtittetftücf 
nun  öerteilt  man  möglic^ft  f^mmetrifc^  unb  bon  allen  erreichbar 
bem  tRanbe  beS  2^ifchc8  ju:  bie  ©dealen  mit  Kompott,  ©t&nber 
ju  (Sfßg  unb  Del,  Sörotforb  mit  gefchnittenem  SBrot,  SBaffer« 
faraffe,  äucferfchale,  ©alj«  unb  ?ßfeffemöpfchcn,  SKoftrichbüchfe. 
9Bo  Dbft  baS  2)effert  bilbet,  bürfen  ©tünber  ober  Körbchen 
mit  Dbftmeffern  nid^t  fehlen  ober  biefelbcn  müffen  neben  bem 
3)effertlöffel  ihren  $lab  ßnben.  5llIdJ,  toaS  im  Sßerlauf  ber 
SKnhljeit  gebraust  mirb,  muß  ßch  mohtgeorbnet  ouf  bem  iifchc 
borpnben  unb  in  folchcr  SSolIftönbigteit,  baß  für  leinen  ber 
S^ifchgenoffen  bie  ftörenbe  Ötotmenbigfeit  eintritt,  nach 
lenben  ju  fragen  ober  eS  gor  burch  Sluffpringen  Pom  2:if^e 
felbft  JU  ergänzen,  ©otche  Heine  3tt)ifchenfdHe  fönnen  bei  ber 
SKahljeit  bie  ganje  ©timmung  öerberben,  fic  bcmichten  ben 
fdhönen  grieben  unb  berfchcuchen  ben  (Seift  beiJ  SöehogenS.  S)ic 
^erfon,  bie  ben  2:ifch  bedlt,  muß  alfo  fehr  forgfam  achtgeben, 
baß  nichts  bei  Xifche  fehlt.  5lm  beften  ift  cS  fchon,  menn  bie 
§auSfrau  neben  ihrem  ^lo^e  ein  2:ifchchcn  aufftcUt,  einen  fog. 
S^rebenjtifch,  ber  fauber  gebeeft  ift  unb  auf  bem  bie  Steiler  unb 
öeftede  jum  Sßechfeln,  bie  ^ompottlöffel,  Srotforb  unb  Karaffe, 
3ucferfchalen  unb  5)effertmeffer  Ißlah  finben.  IBon  biejem 
^rebenjtif^  auS  fann  pe  alleS  bei  löebarf  jureichen,  unb  auch 
bie  ©uppe  unb  ber  Sraten  merben  jum  SScrteilen  unb  ^£ran« 
chieren  ba  niebergefe^t. 

2*  3?te  Itifettte 

?luch  bei  biefer  emppehlt  pdh  bie  lünglich^quobrotifche  gorm 
beS  2!ifcheS,  ber  fo  lang  fein  muß,  baß  für  jebe  ^erfon  etma 
*/a  m äftaum  berechnet  pnb.  Sßenn  ein  Xifch  nicht  auSreicht, 
muß  man  einen  ober  jtoei  bon  gleicher  §öhe  unb  SÖreite  on* 
feften  unb  jmar,  fc  nachbem  baS  ©peifejimmer  lang  ober  mehr 
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quabratifc^  ift,  in  langer  9iei§c  ober  l^ufeifenförmig.  Xafel« 
tuc^  muB  möglid^ft  fein,  tabelioS  ttjeig  unb  fo  groß  fein,  baß 
cS  tjon  allen  ©eiten  minbeften^  in  l^alber  beS  Xifd^cS 
über  ben  JJianb  ^inabföllt.  S3ei  ^ufeifenförmig  gefegten  2^if^en 
fommen  brei  2:if(^tü(^er  jur  Sßernjenbung,  bie  nic^t  gerabe  bon 
ganj  gleichem  OJlufter,  aber  gleid^  breit  fein  müffen.  S3eim 
35ecfcn  in  longer  SHei^  muß  jeboe^,  toenn  ein  ^£ifc^tu^  nic^ 
reid^t,  ba§  jmeite  ganj  gtei^eS  SRufter  §aben.  S)ie  ©teile,  mo 
beibe  Xüc^er  übereinanber  fallen,  aifo  bie  SIRttte  ber  ^afel,  be« 
beeft  man  mit  einer  ©erbiette,  bie  ein  auf  ber  ©pi^e  fte^enbe^ 
Cuabrat  bilbet.  ©c^u()Iäufer  legt  man  nur  bei  2^ofcln  bon 
famili&rem  S^araltcr  auf  unb  bann  nur  elegante  bon  SBeberei 
unb  ©tieferei.  !Die  SRittc  ber  Xafel  nimmt  aud^  ^ier  ein  Qitx^ 
ßücf  ein,  bieÜeic^t  ein  ©lumens  ober  Äonptüren=5luffa^,  ein 
Saumfud^en,  ein  Sienenforb,  eine  große  störte.  iRe^tS  unb 
linfS  bom  SIRittelftücf  fommen  nod^  jmei  gleid^artige  5luffä^e 
mit  Obft,  ©übf rügten  ober  ^onfelt,  bann,  menn  baS  geftma^l 
ober  ein  Xeil  be§felben  auf  ben  2lbenb  fällt,  bie  3lrmleuc^ter 
ober  Campen,  ©rftere  merben  ftet^  quer  auf  bie  S^afel  gefteUt. 
Um  biefe,  bie  2Ritte  beg  2^ifd^eS  in  einer  geraben  ein« 
nc^menben  Ci^cgenftänbe  gruppieren  fic^  nun  im  toife  fpmme« 
bie  ©tänber  ju  ©fftg  unb  Del,  ^örbe  mit  gef^nittenem 
S3rot  unb  SBeißbröt^en,  ©egalen  mit  berfc^iebenem  Kompott, 
mobei  man  auf  eine  f^mmetrifd^e  §lbmec^felung  ber  garben 
achtet,  ©alj«  unb  ^feffernäpfc^en,  Sutfcrfc^alen.  ®ie  Kompott« 
fc^üffeln  bepnben  J^^cm  Üianbe  be§  3^ifc^eS  am  näd^ften,  fo 
baß  jeber  fi(^  bequem  babon  bebienen  lann. 

Sßor  jeben  ^la^  fommt  nun  ein  flacher  Steller  faft  an  ben 
3?anb  ber  S^afel,  auf  ben  Steller  bie  jicrlid^  gebrodene  ober 
gefaltete  ©erbiette,  auf  biefe  micberurn  ein  2Rilc|brötd^en.  Dber« 
§qI6  bc§  3:eIlerS  pel^n  bie  ©läfer,  unb  jmar  einS  ju  SBaffer, 
eins  ju  Söeiß«  unb  ein  britteS  ju  9^otmein.  ?öirb  jur  ©uppc 
SRabeira  getrunfen,  fo  gehört  au(^  nod^  ein  SRobeiragtoS  auf 
ben  eS  ftc^t  na(^  bom,  SBeiß«  unb  9totmeinglaS  in  ber 

SKittc  unb  baS  S^ampagnerglaS,  menn  fold^er  SBein  gereid^t 
rtJirb,  §u  ^interft;  bod^  merben  biefe  festeren  gemo^nlic^  erft 
beim  löroten,  unmittelbar  bor  bem  (Sinfd^enfen,  aufgelegt.  S3or 
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ben  Stellern  bepnbcn  fid^  ferner  auf  metallenen,  5terli^cn  Unter« 
fä^en  bie  SBaffer*  unb  Söeinfaraffen  ober  bie  SBeinftafc^en;  ba§ 
Ülrrangcment  ber  äReffer,  fabeln,  Soffcl,  3)effertteIIer  ift  tt)ie 
beim  gamitientifd^. 

^u^  bei  bem  fteinen  geftmal^tc,  — einem  fold^en,  an  bem 
nid^t  me^r  al§  5mölf  ^erfonen  teilne^men,  ift  ein  Greben jtifd) 
neben  bem  $la^  ber  ^auSfrau  fel^r  ju  empfehlen.  (£r  enthält 
alles,  maS  bie  fpmmetrif^e  5lnorbnung  ber  iafel  ftören  mürbe 
unb  nur  gelegentlid^  gebraud^t  mirb,  auc^  XeHer  unb  ©eftedfe 
jum  SBed^feln.  5ln  i^m  fann  aud§,  menn  baS  SD?al^l  ein  fami« 
miliöreS  ift,  bie  @uppe  Oorgelegt  unb  ber  traten  trand^iert 
merben. 

S)ie  ©tü^Ic  um  ben  S^ifd^  orbuet  man  in  gleid^magigcr 
unb  genügenber  Entfernung  boneinanber.  (Selbftöerftanblic^  mug 
aÜeS,  maS  auf  bie  gcfttafel  fommt,  tabelloS  unb  bon  öu§erfter 
0auberIeit  fein.  SSenn  bie  metallenen  Eegcnftänbe  nic^t  bon 
©Uber  ftnb,  muffen  fie  bemfciben  menigftenS  an  Elanj  nid^t 
na^fte^en;  man  nimmt  baS  befte  ^orjeHan,  bie  beften  SBefteefe 
unb  Elöfer  unb  orbnet  alleS  5ierlid^  unb  gefällig,  gäc^erförmig 
gebrod^ene  ©erbietten  fönnen  aufred)t  in  eines  ber  Elöfer  ge« 
fteHt  merben.  EtmaS  SÖIumenfd^mudC  fottte  bei  feiner  ^Jafel 
felgten;  man  legt  auf  ben  $Iap  jeber  2)ame  ein  ©träußc^en, 
berjiert  bie  größeren  auf  ber  3^afel  befinblid^en  ©egalen  unb 
©d^uffeln  mit  tonjen  unb  berteilt  oud^  moi^l  niebrige  S3afen 
unb  S^örbd^en  mit  SÖIumen  jmifc^en  bie  anberen  Eegenftönbe. 

3.  33le  fltogc  ;ic}öafcl. 

©ie  unterfd^eibet  fief)  bon  ber  Heineren  nur  in  menigen 
fünften,  ^er  ^rebenjtifd^  fommt  in  SBegfall,  ba*  baS  Einfüllen 
ber  ©uppe,  fomie  baS  Xranc^ieren  in  ber  ^üc^e  gefd^ie^t  unb 
bie  S)ienerfd^aft  Steiler  unb  öeftedfe  med^felt.  5)aS  SKittelftüdE 
unb  bie  ganje  Sefe^ung  ber  3^afel  ift  f oftbarer  unb  reid^er,  ber 
93Iumenf^mucf  mannigfaltiger.  ®ie  ^^antafie  §at  ^ier  meiten 
©pielraum;  man  umjie^t  ben  fRanb  ber  2^afel  mit  83Iumen« 
geminben  ober  läßt  fol^e  bom  ^ronleud^ter  l^erabfaüen  ober 
bertcUt  über  bie  ganje  3^afet  ©träußd^en,  bie  bem  farbigen 
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Ctrcumuftcr  bc§  (S^eberfc^  unb  ^erbiccS  cntfprc(^en.  Ginc  51er* 
lic^c  ©pcifefartc  muß  bei  jebem  ^la^c  liegen. 

33ei  l^ufeifenförmig  gebeeften  ^Jafeln,  bie  ja  bei  großen 
C^efcHfc^aftcn  jumeift  in  S3etrad)t  fommen,  n>itb  jeber  ber  brei 
glügel  al§  eine  Xofel  für  fi(^  betrautet,  erhält  a(fo  eigene^ 
SKittelftüdt  unb  eigene  SluSfdjmücfung  unb  Gruppierung  ber  auf* 
geftettten  Gegenftönbe. 

5ßor  jeben  fommt  ein  großer  ftad^cr  Steller,  ctloa 
jmei  ginger  breit  Pom  Xifc^ronbe  entfernt,  bamit  er  nic^t  beim 
$la^net;men  geftreift  mirb.  iRec^t^  baneben  ein  ^aar  2J?effer, 
junSc^ft  bem  Steller  baS  größere,  baneben  baS  Heinere,  bie 
«Sc^neibe  ftetS  bem  3^eHer  jugefeßrt,  bann  folgt  ber  ßöffel  mit 
ber  ^ö^Iung  nac^  oben.  Sinfä  Pom  3^eIIer  liegen  entfpred^enb 
^trei  Gabeln,  bie  ©pi^en  nac^  oben,  quer  Por  bem  ^JeHer,  nac^ 
ber  2^ifc^mittc  ju,  ba§  ^5)enertbeftecf , 5uerft  baS  SKeffer,  bie 
©c^neibe  bem  Steller  jugelel^rt,  bonn  bie  Gabel  unb  barauf  ber 
llompottlöffel. 

Gobcl  unb  Süffel  mit  ber  ^oßlung  nad^  unten  ju  legen, 
ift  nic^t  richtig  — fo  foHen  e§  in  mand^en  Gegenben  bie 
^Bauern  machen,  menn  fie  onbeuten  mollen,  baß  fie  fatt  finb. 
3n  manchen  Gegenben  mirb  auc^  ber  Söß'el  quer  l^inter  ben 
Xeller  gelegt,  ober  quer  Por  ba§  SJ^efferbönfe^en.  3)er  richtige 
Ort  ift  jebod^  neben  bem  iUieffer,  ba  ^at  er  reic^lid^  ^lo^  unb 
liegt  bequem  jur  §anb. 

SBirb  ein  9D?efferbönfc^en  aufgefteHt,  fo  fann  aud^  Gabel 
unb  SKeffer  barauf  planiert  merben,  ober  nur  baS  3D?effer  allein 
unb  bie  Gabel  be^ölt  i^ren  alten  ^la^  linlS  Pom  Xeller. 

SBä^renb  ba§^  Porfte^enbe  Arrangement  bei  marmer  S3e* 
lüirtung  üblid§  ift,  giebt  eg  für  falte  SJ^a^ljeiten  noch  eine  fe§r 
beliebte  gorm  beg  S)ecfen8,  nömlid^; 


4.  ftalfe  mmt 

S)agfclbe  befteßt  aug  einer  gebeeften,  nid§t  freifiel^enben 
!lofel  (Süffcttplatte),  auf  toeld^er  man  in  munbgered^ter  SBer* 
foßung  bic  Perf^iebenften  falten  ©peifen  unb  Getrönfe  auf»» 
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ycftcHt  l^at.  S)ie  baju  gel^örtgen  ©eftccfe,  ©löfcr,  ©ert)icttcn 
unb  floBrociß  ge{d^i(iötcten  ieÜcr,  foluic  bie  ©e^allniffe  ju  örot, 
^Pfeffer  unb  ©alj,  (SJfig  unb  Oel  :c.  fönncn  cntmeber  auf  ber« 
\ctbcn  glatte  ober,  ujenn  biefe  5U  Hein  ift,  auf  einem  9?ebens 
tifd^e  georbnet  fein.  ift  bieä  eine  jmanglofe  2lrt  ber  S3e* 
mirtung,  bie  ben  (Söflen  geftattet,  fid^  felbft  nac^  belieben  i^rc 
(Seric^te  ju  toä^Ien.  ®emö^nlic^  nel^men  bie  SJamen  an  fleinen 
^ifeben  ?ßta^  unb  bie  fetten  üerforgen  ftc^  felbft  unb  bie  ©amen  mit 
ben  gemünf^ten  ©elifateffen,  bie  bei  gcmütlid^em  Sufammenfiten 
befonberS  gut  ju  munben  pflegen.  92atürlic^  muß  ba§  falte 
Süffett  fe^t  teic^Iid^  befe^t  fein,  ba  bei  bem  allgemeinen  Sliu 
fturm  bie  S3orräte  fe^r  in  Slnfprud^  genommen  merben. 
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Ginc  ncuctbingS  in  SD^obc  gcbrad^tc  Sefttofel 

tft  ba§  ^Belegen  be§  Xifc^tuc^cS  mit  frifd^em  ®rün  unb  S3Iumcn. 
SKan  mu6  c§  gefeiten  ^aben,  mic  bic  S^ünftlcrl^dnbc  cine^  in 
SIumen*^norbnung  geübten  ®ärtner§  einer  fo  gefd^mürften 
Xafcl  jauber^aften  ©c^immer  tjerleil^n,  um  fid^  eine  S3orfteHung 
baUon  ma^en!  allgemeinem  Urteil  foE  bai^  boE« 

fommenfte  in  biefer  2lrt  auf  ber  im  Saläre  1888  ju  EEünd^cn 
beranftaltetcn  ®artenbau=^u^fieEung  geleiftet  morben  fein,  gla^e 
grüne  glätter  unb  einjelne  Slüten  merben  guirlanbcnartig  in 
SBinbungen  fo  auf  ba§  Xifc^tuc^  gelegt,  bag  in  i^re  ßeitä^nung, 
bie  nac^  einem  beflimmten  ^pian  entworfen  ift,  aEe  ©egenflönbe 
auf  bet  ^lafel  fjineinpaffen,  moburd^  ba§  ^an5e  wie  ein  färben« 
unb  formenfd^öneS  ®Ub  erf(^eint.  Seben  ^£eEer  aud^  auf  biefe 
5lrt  ju  umliänjen,  fd^eint  aber  unpraftifc^,  bo  ber  @^mudt  fofort 
beim  S3eginn  be^  XnfelnS  in  Unorbnung  geraten  muß.  2)agegen 
bieten  bie  toerfd^icbenen  EJlufter  ber  gebrod^enen  ©erbietten 
Gelegenheit,  au^  einjdnen  (5oubert§  einen  ebenfo  ol§ 

finnigen  93Iumenfchmutt  ju  berleihen,  wie  ftd^  baS  bei  ber  ^n« 
loeifung  jum  ©eröiettenbrechen  angegeben  finbet.  ©e^r 
ift  e§  auch,  an  einer  Scptafel  burch  finnigen 

Slumenfehmud  ganj  bejonberS  ju  feiern.  S3ei  einer  $ochjeit 
ober  einem  ju  ©h^en  eines  neuüerlobten  SörautpaareS  ber* 
onftalteten  Sefte  erhält  natürlidh  baS  $aar  nebeneinanber 
bie  beiben  $id^e  in  ber  SD^itte  ber  ^Jafcl,  gerabe  bor  bem  großen 
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^afetauffa^,  unb  jmar  an  bcr  Seite  ber  ^Tafel,  bie  öom  (Sin« 
gange  in  ben  Speijejaal  red)t§  liegt.  5luf  jeben  ber  beiben 
3^cHcr  fteÜt  mon  ein  ^elc^glaS,  in  baS  bie,  unter  9k.  2 be« 
fc^riebenc,  in  5ä(^ergeftalt  gebrod^enc  Serbiettc  ^ineingeftedt 
n>irb.  3)er  Stiel  be§  gäd^erS  mirb  mit  einem  rofafeibenen 
S3änbd^en  jufammengebnnben,  ba§  gleid^eitig  ein  Heiner  Söouquet 
feft^dlt  — bei  ber  ^oc^jeit  nur  au^  blü^enben  ÜKprten  be« 
fte^enb,  bei  einer  früheren  ^elcgcnl^eit  au§  ^ofen,  2J2aiglöcfd)en 
unb  einigen  SJ^pTten^meigen.  — Soll  ein  fürjlic^  öermä^lte^, 
ober  ein  neuerbingS  an  bem  SBo^norte  jugejogeneS  @^epaar 
gefeiert  merben,  fo  fejjt  mon  e§  nid^t  nebeneinanber,  fonberii 
meift  i^m  bie  einanber  gegenübcrliegenben  2)Httelpläbc  on,  neben 
bem  ^au§^errn  ber  ®ame,  neben  ber  233irtin  bem  ^errn.  ^)ier 
ift  e§  §übfc^,  toenn  biefe  ö^rengöfte  je  einen  Sla^n  — na^ 
9tr.  7 ju  brechen  — erhalten,  ben  mon  ganj  mit  feinen  ©lumeit 
angefüllt  ^at.  53rötc^en  mirb  alSbann  neben  bie  Seroiettc 
auf  ben  3:eller  gelegt.  — 3ft  ein  53orgefc(jter  be§  §au§^errn 
ober  fonft  eine  ^ö^ergefteUte  ^erfon  bcr  öorne^mftc  (S^aft,  fo 
märe  ber  unter  9tr.  4 bcfc^riebenc  Seaman  eine  fc^öne  unb 
f)croonagenbc  Serbiettenform,  bcr  ein  jierlic^eS  ©ouquctc^en 
foeben  ouS  ber  3^icfc  bc§  Sce§  ^erborgc^olt  ju  ^aben  fc^cint. 
Su^  bie  auf  ben  Stellern  burc^  bie  gorm  ber  gebrochenen 
Serbietten  entftanbenen  Süden  fönnen  hö^f^h  Zinnien  au§* 
gefüllt  merben.  So  bleibt  e§  bem  guten  ©efehmad  immer  noch 
übcrlaffen,  bem  oben  9lngcführtcn  finnige  unb  hübfehe  5lnorb« 
nungen  ju  freubiger  Ueberrofehung  ber  ®äftc  hi”5“8wfügen. 
®a  bie  übrige  §lnorbnung  bcr  iafel  im  hörigen  ^bfehnitt  bc« 
fprochen  mürbe,  bleibt  nur  noch  bcr  SBunfeh  auSjufprechen,  ba§ 
cS  bcr  Seferin  nid^t  nur  gelingen  roirb,  bie  5lcngftlichfeit  junger 
Anfängerinnen  bei  berartigen  Anläffen  balb  5u  überminben, 
fonbem  auch  bie  hoh^  greube  unb  bie  ©efriebigung  ju  empfinben, 
bie  jebem  mit  gemiffenhafter  2^rcuc  unb  liebenber  Eingebung 
au^gefühtten  Unternehmen  ben  fdhönften  Sohn  gemöhrt. 

ift  auffollcnb,  bag  bie  ^unft  bcS  „ScrbicttcnbrcdhcniJ*^ 
b.  h*  ^i^  gertigfeit,  ben  Serbietten  burch  Umbrechen  berf^iebene 
gormen  ju  geben,  gemöhnlich  bon  eigenS  bei  feftlichen  Ö^elegcn« 
heiten  angeftellten  3:ofelbedern,  ober  in  feltcncrcn  gößen  bon 
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rnSnnlic^cn  3)iencrn,  tüie  fic  in  feinen  Käufern  feft  im  3)ienfte 
flehen,  au^geubt  mirb,  mSl^renb  eä  boc^  eine  redete,  ec^te 
frauenfunft  ift,  beren  ©tlcrnung  ebenfo  leidet  al§  to^nenb  ift. 

9J^on  fann  nac^  bem  oben  ^efagten  jebet  ^au^frau  nur  baju 
raten,  fid^  bic  §übf^e  gertigfeit  anjueignen.  ßmar  lägt 
hier  nur  eine  ber^ältniSmdBig  geringe  Sa^l  Don  gormen  burd^ 

SBort  unb  S3ilb  befc^reiben  — benn  bie  SKannigfaltigfeit  ift 
hierin  unenblid^  — , bod^  jeic^nen  pc^  bie  ^ier  borgefü^rten 
burc^  ebenfo  leichte  ^u§fü^rung  al§  ^übfe^e  (Sffefte  ou§,  bie  pe 
ber  iafel  bertei^en;  i^  l^alte  pc  ba^er  ju  ben  erften  SSerfui^en 
junger  Slnföngerinnen  für  befonber§  geeignet. 

2)ie  erften  allgemeinen  ^Regeln  beim  ©erbiet tcnbred^cn,  bic 
für  alle  gormen  gelten,  pnb  folgenbc:  1.  ®ie  ©erbietten  bürfen 
nic^t  5u  troden  fein,  meil  pc  fonft  ungefügig  unb  ^art  pnb. 

3§rc  geuc^tigfeit  mup  ungefähr  fein,  al§  ob  pc  in  feuchter 
Suft  gelegen  l^atten.  §luSgefpannt  über  SBaPetbampf  gehalten 
bürften  pe  nac^  ein  paar  SD^inuten  bie  nötige  geuc^tigleit  auf* 
genommen  8u  nap  bürfen  fic  nic^t  fein,  meil  fonft 

nad^  bem  ^Jroefnen  ber  fc^önc  ßeinenglanj  berfc^munben  fein 
mürbe.  2.  S3ctm  galten  ber  ©erbietten  ift  eS  nötig,  bie  gröpte 
^ünltlid^leit  ju  bcobad^ten,  bamit  bic  burc^  ba§  Umbrechen  ju  •• 
bilbenben  ©den  mit  mat^eniatifd^er  ©c^ärfc  l^crauSfommcn. 
©olc^e  ©erbietten,  bie  fi^on  beim  S[Rangcln  (Stollen)  in  unregel* 
mapige,  f^iefc  ©den  unb  frummlaufenbe  kanten  berjogen  pnb, 
müffen,  nac^bem  pc  angefeud^tet  morben,  burd^  ^inunb^erjic^cn 
in  f(^rä^:c  unb  geraber  Stic^tung  unb  ©lattftrcid^cn  ber  kanten 
in  ein  regelmSpigeS  Ouabrat  gebracht  merben.  Söei  ben  meiften 
gormen  ift  bie  rcgelmöpige  bieredige  ©erbiettc  Söcbingung,  benn 
baS  Umbiegen  ber  einen  5U  langen  ©eite  mürbe  baS  ©dingen 
ber  Arbeit  erfd^meren.  3cber  bur^  bic  S3orfc^rift  angegebene 
93ru(^  mup  fo  fc^arf  unb  genau  auSgefü^rt,  feftgeftrid)en  unb 
geflopp  merben,  bap  alle  ©den  genau  ju  cinanber  paffen.  — 
9tü(^bem  bie  gorm  bollenbet  ift,  fteßt  man  pe  glci^  auf  ben 
%tüex,  auf  bem  pc  beim  SUta^le  bleiben  fott,  bamit  pc  un* 
oerfd^oben  unb  unbcrlnittcrt  trodnen  fann,  mo  pc  bann  bicl 
feper  fte^en  mirb.  StötigcnfaHS  mirb  bei  fcl^r  fc^manfenben 
Sonnen,  fo  longe  bic  ©croiettc  nod^  feu^t  ift,  ein  SBönb(^cn 
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«mjuümbcn  fein,  boS  nad§  bem  3^ro(!ncn  entfernt  tt)irb.  S)o^ 
©tirfen  ber  ©erbietten  ift  jum  O^elingen  ber  Arbeit  c^t  ^inbet* 
Uc^  aU  bienlic^;  bei  einigen  Sotmen,  mo  ed  nötig  ift,  roeibe 
ic^  e§  onjeigen.  — 3(^  beginne  §ier  mit  ber  erften  unb  ein* 
fo(^ften  Sorm,  bie  jebed  ^nb  audfü^ren  !önnte,  bie  aber,  menn 
leine  mül^fameren  @a<^n  übrig  ift  — alfo  au(^  für 

ben  töglii^en  Xifd^  — immer  ettnad  einlabenber  au4fie^t,  qI^ 
bie  glatte  ^croiette.  ift  bie,  in  ber  1.  Sbbilbung  bar* 
gefteUte 

Serniette  \ tEüten). 

2)ie  bei  ber  SKangel  in  16  Xeile  jufammengetegte  ©er» 
biette  mirb  l^ierju  nur  einmal  au^einanbergelegt,  fo  bag  fte  ad^t» 
fac^,  alfo  löngli^  $u  liegen  fommt,  morauf  man  bie  beiben 


1.  ßwcl  Xüteiu 

oberen  (Sdfen  mit  S)oumen  unb  Zeigefinger  ergreift  mib  mit 
beiben  ^dnben  juglcic^  ju  jmei  3:ütcn  roHt  ®in  n>eige^ 
$röt(]^en  in  bie  eine,  ein  ©(i^nittc^en  ©c^mar^brot  in  bie  anbere 
5U  fteefen,  ift  ber  Sorm  angemeffen. 

Sermettc  2 (^ac^er). 

^ierju  mu6  bie  ©erbiettc  ctmaS  geftfirlt  fein.  ERan  breitet 
fic,  nac^bem  fic  ettoaS  angcfeu(^tet  ift,  ganj  auS  unb  legt  bie 
beiben  unteren  ©den  fo  mcit  na^  oben,  baß  fie  j»ei  Singer  breit 
tiefer  al4  bie  oberen  ^u  liegen  fommen.  (Qrde  1 ^u  Qät  2 
noc^  Sig*  2 a.)  — ißun  legt  man  ttjiebet  bie  beiben  unteren 
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ßrfcn  (3)  eücnfaHiJ  nad^  oben,  toiebcr  jtüei  Singer  breit  unter  bie 
hörigen  (4).  bilbcn  jt(^  baburd^  brei  Streifen  in  ber  Ser# 


2 a.  öfterer. 


2 b.  f^äc^er. 


2.  5fid;er. 

hiette.  9Won  ftreid^t  biefe  nun  feft  unb  glatt  unb  legt  boS 
i^nje  in  ftarl  bäumen  breite  Duerfalten,  mie  ein  Säc^er  fie  l^t, 
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Dobci  barauf  5U  ödsten  ift,  bo§  bic  juicbt  umgclcgtc  Ducrfaltc 
nac^  berfclbcii  ©eite  fommt,  loo  bic  erfte  liegt,  fo  baß  bie  beiben 
@(!falten  gleic^Iaufenb  mit  ben  ©ed)iettentftnbem  auf  biefelbe 
©eite  lommen,  gig.  2 b.  brüdt  ben  jufammengefalteten 

Sä(^ct  nun  red^t  feft  unb  Hopft  mit  ber  geballten  $anb  barauf, 
bin)^t  um  bai^  untere  ^be  einen  gaben,  bamit  ein  fur^er 
©tiel  hübet,  unb  faltet  ben  gäd^er  au$einanber,  motauf  man 
i^n  in  ein  ^lai^  fteüt,  um  il|n  trodnen  5U  taffen,  ©p&ter 
entfernt  man  ben  gaben  unb  binbet  ein  feibenei^  ^önbd^en  um 
ben  ©tiel,  an  ben  man  nod^  ein  Heiner  SBtumenftraußd^en  be« 
feftigen  fann  — gig.  2. 

Serpiette  3 (IHelonc). 

3u  biefer  o^ne  ©c^micrigfeit  auS^ufü^renben  gorm  barf 
bic  ©cruiette  !cine§fallS  geftörft  fein.  — äRan  legt  juerft 
bie  ©erbiette  in  hier  Steile,  fo  baß  bic  ©den  alle  Pier  über^ 


8 a.  SKelone. 

cinanber  liegen.  9^un  erfaßt  man  juerfl  bic  oberfte  ©de  unb 
roHt  fie  ber  SKitte  l^in  ju  einem  iRöttd^cn  auf,  läßt  biefeS 
bon  einer  anberen  ^erfon  einftmeilen  feß^alten,  bamit  eS  fi(ß 
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nic^t  mieber  aufroHt,  nimmt  bte  ^meite  (Mt  unb  roUt  au^ 
biefc,  big  ftc  neben  bic  erftc  gelangt  ift,  tt)o  ftc  ebenfoHg  feft* 
gehalten  mirb,  unb  uerfd^rt  mit  ber  brüten  unb  vierten  (Sefe 
ebenfo.  @g  entfielt  gig  3 a.  9^un  mirb  au^  bie  gegenfeitige 
Mt,  mo  bie  ©emiette  tierfac^  liegt,  aufgeroüt;  aÜerbtngg  mug 
man  biefe  fo  feft  roüen  alg  man  !ann,  bamit  fie  gegen  bie 
anberen  nic^t  gar  ju  umfangreich  mirb.  ©inb  alle  fRoKen 


3 b.  aWelone. 


fertig,  fo  faßt  man  bic  wit  beiben  ^dnben  feft  jufammen 
unb  brürft  fie,  auf  ben  ^Jellcr  gelegt,  unter  bic  SRclonc,  ber 
mau  baburch  mehr  SGBöIbung  giebt,  baß  man  bag  meißc  ^röt« 
(hen  unter fchiebt.  5)ic  bide  fRoIIc  bringt  man  auf  bic  hintere 
©eite.  ©0  ift  bic  SRcIonc  fertig  (gig.  3 b.)  @g  ift  hn^f^/  ein 
paar  llBcinbldttcr  an  febc  ©eite  ber  iDtelonc  unb  auf  bag  Por« 
berftc  S3tatt  bic  Xifchlartc  ju  legen. 

Serpiette  ^ (Sdjioan). 

Su  biefer  retjenb  hübfehen  gorm  legt  mon  bie  ©cröiettc  — 
nai^bcm  ßc  ctmag  mit  SBaßer  eingefprengt  ift  — mic  ein  ^luch 
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brciecfig  5ujammen,  ntfo  fo,  bo6  Jtoci  gegcnübcrlicgcnbc  (Scfcn 
aufcinanbcrlicgcn.  S8on  bcn  bciben  rcd^tttjinfligcn  (Scfcn  trögt 
bie  untere  ba§  SJ^onogramm  bcr  ©erölette.  9^un  mißt 
man  tjon  ber  langen  ©eite  beS  3)reiecfä  genau  bic  9D^itte 
ab  unb  befeftigt  biefe  mit  einer  9^abel  on  einem  rec^t 
fermeren  S^ö^ftein.  2)ian  beginnt  nun  an  ben  fpi^minfligen 
Sipfeln,  längs  beS  f^rögen  ©rud^eS,  bie  ©cröiette  öon 

beiben  ©eiten  jugleid^  red^t  feft  nac^ 
innen  jufammenroHen,  mie  gig.  4 a 
bieS  Ueranfc^aulit^t,  mobei  man  jeben 
Xcil  nad^  bem  SöefcftigungSpunfte  l^in  fo 
ftraff  mie  möglich  anjie^t  3c  feftcr 
man  mirfelt  unb  je  me^r  man  beibe 
Stollen  nac^  bem  befeftigten  SDtittcI? 
punft  l^in  auSbe^nt,  fo  bag  bic  ftd^ 
beim  SBicfeln  bilbenben 
galten  t)crfd)minbcn,  je 
4 a s^u.  anmuttßet  roirb  bet 

©c^man  auSfatten.  3)ie 
Stoüen  müffen  bon  beiben  ©eiten  in  gcraber  'Sink,  bon  bem 


I 


4.  @(l(|ioan. 


SefeftigungSpunfte  nad^  bcn  aufcinanberlicgenben  (5cfeu  gufammen* 
treffen  unb  oben  ju  einer  ganj  feinen  ©pi^e  btlben.  ^er 
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untere  5^eil  ber  ©erbiette  bleibt  ungeroHt,  ba  auS  ben  noc^ 
lofen  gtügel  bilben,  toon  benen  ber  obere  bo§  9Konos 

gromm  jeigt.  2)?an  löft  nun  bie  fo  toeit  fertige  Slrbeit  Oon 
bem  S^Q^fiffen  ab,  ftreid^t  ben  gerollten  Xeil  Don  ber  ©pi^ 
au§  rec^t  giatt,  legt  bie  Serbiettc  fo  auf  ben  2:eHer,  bag  ber 
Spalt,  iDo  bie  Üioden  jufammentreffen,  nac^  unten  fommt,  unb 
biegt  ben  ^alS  be§  Sc^ioaneS  jurücf,  inbem  man  ben  ^leil,  ber 
bie  S3mft  borftellt,  feft  auf  ben  9iüdcn  anbrüeft  unb  bem  übrigen 
Xeil  eine  red^t  grajiöfe  53iegung  giebt,  mie  auS  ber  2tbbilbung 
erftc^tli(^  ift.  S)ie  3*Pfet,  bie  ben  S^manj  hüben,  jupft  man 
ein  menig  ^erau§  unb  re(^t  breit,  unb  um  bem  ^^örper  be§ 
Sc^maneS  ettoaö  me§r  SBöIbung  ju  geben,  fteeft  man  ein  93röt- 
(^en  unter  ben  obem  glügel.  ge^lt  bem  Sd^man  auc^  eigentlich 
^opf  unb  Schnabel,  fo  öermiBt  mon  biefe  Xeile  beim  erften 
5Inblicf  nicht,  ba  ftch  ber  ftolje  löogel  im  profil  pröfentiert, 
unb  ba§  an  ber  Spi^e  befeftigte  löliimenftröuSchen  ben  3}^angel 
PoHcnbS  perbeeft;  e§  bient  nebenbei  auch  Spifee  burch 

feine  Schtoere  ettoa§  abmörtS  ju  jiehen.  SJ^ad^bem  bie  Serbiette 
getrorfnet  ift,  mirb  bie  gorm  ftehen. 

Semiette  5 (Sofofo*Pyramibe). 

2Kan  legt  bie  Serbiette  ganj  gerobe  jufammen,  fo  bo6  man 
gig.  5a  erhalt;  foßt  bie  (Sefe  A unb  bie  (Sefe  B ber  gig.  5 a 


5 a.  SRo{ofo«$^rantib(. 

unb  legt  ftc  auf  C,  be§gleichen  bie  ©efe  D unb  E auf  P,  mo^ 
burch  gig.  5 b entfteht;  fa^t  bon  biefer  mit  einer  ^nb  bie 
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5ufammcntreffcn, 
oebcnben  punfticrten  Sinien  ongcbeutet  ift,  ttJorauS  fid^  5ig.  5c 

bilbct.  älkn 
Happt  ^ier« 
ouf  bic©cr« 
öiettc  nac^ 
berSlücffeitc 
jufammcn, 
fo  ba§  bic 
Gcfe  K öuf 
bie  @cfc  L, 
bie  @cfe  M 
auf  bie 
©cfc  N 

fommt;  bamit  man  bicfeS  leicht  au§fü^rcn  fann,  otjnc  bie  fd^on 
gemachten  Sagen  ju  bermirren,  legt  man  ben  5)aumen  unb 
geigefingcr  ber  linfen  ^onb  auf  bie  SDHttc  ber  ©crbiette  — 
alfo  auf  bie  ©pipcn  ber  eben  gcgcncinanber  gelegten  G unb  H, 
fa^rt  mit  ber  rechten  ^anb  unter  bic  ©erbieitc,  ^ebt  fie  am 

2)HtteIpunft  I fo  meit  in  bic 
baß  man  fic  mit  ber  linfen  ^anb 
feft  faffen  fann,  unb  flappt  fic 
nun  gerabe  jufammen;  man  erbäll 
auf  biefe  SBeifc  gig.  5d.  — SD^an 
faßt  nun  bon  gig.  5d  bic  (Bdc  0 
unb  5iel^t  fic  nad§  innen,  jmifc^cn 
ben  oufcinanbcrliegenben  (Men  K 
unb  L ^inbureß,  biS  Q;  bc§glcid|en 
5ie^t  man  bie  (Sdfc  P jmifeßen  M 
unb  N bis  Q,  fo  baß  ber  obere 
Sörud)  — bon  0 biS  Sinie  P — 
jept  nad^  innen  gefaltet,  an  ber  bon  Q auSgepenben  punfticrten  Sinie 
jufammentrifft.  enlfteßt  §icrburd^  gig.  5e.  — SO^an  nimmt 
bon  ber  obem  Sage  ber  Serbiette  bic  Sefen  R unb  S unb  legt 
beibe  gcgencinanber  auf  ben  ^unft  T,  fo  baß  fiep  gig.  5f  bilbet. 


6 c.  JRo!oIo»^t)romibc. 
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SKan  legt  nun  bic  linfc  ^anb  feft  auf  bcn  mittleren  ©patt 
biefer  3igur,  fd^iebt  bie  re^te  ^anb  unter  bie  ©eröiettc  unb 


tnenbet  fie  l^iermit  um,  moburd§  man  jum  ^meitenmat  bie  ^n« 


6f.  Kolofo^'iläi^tamibc  (üon  oben).  5f.  9lofo!o*^9rnmlbc  (oon  unten). 

fic^t  ber  gig.  5e  erl^ält;  man  »erfährt  t;ierauf  mieber  mit  ben 


6g.  fltofoto-^^jramibe. 


@cfen  ü unb  V, 
mie  baS  erfte  5D?al 
mit  ben  ®cfen  R, 
S,  unb  erhält  ba* 
burc^  gigut  5 g. 
Sept  umfoßt  man 
bie  ©erbiette  mit 
6.  «otoio.^^tamibc.  linfen  $anb, 

fo  boß  man  fic  an  ber  mit  einem  ^reuj  bejeid^neten  ©teile  oben 


• 
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imb  unten  feft^ölt,  biegt  mit  ber  redeten  ®onb  bic  bicr  Zdk 
ber  untern  ©pi^c  m an  bic  bcibcn  ©citcncrfcn  auScinnnber 
unb  flellt  fo  bic  ^pramibe  auf  bcn  Heller,  ftc  fcft  anbrutfcnb. 
5Iug  bcm  ©palt  ju  beibcn  ©eiten  — e8  ift  bicS  ber  ©palt,  ber 
ouf  gig.  5 g mit  einem  ^reua  bejeid^net  ift  — jic^t  man  bic 
beibcn  oberen  ©pifeen  ^rbor  unb  biegt  ftc  nad^  unten  um,  mic 
biefeg  bic  Slbbilbung  5cigt.  ®ut  ift,  bamit  fic^  biefe  ©pipen 
rcc^t  ^erauäjic^cn  unb  eine  Biegung,  ö^nlic^  mie  ^enfel  crl^Iten, 
Stoßen  öon  ftarfem  Rapier  hinein  ju  ftedfen,  bic  etmaS  biefer  als 
bic  ^)ö§lungcn  fein  muffen.  3)a  bic  ©emiette  öor  bem  «rcd^cn 
ctloaS  feucht  gemad^t  toirb,  fo  bleiben  nac^  bcm  Xrodfnen  bic 
^cnfcl  befto  flarcr  unb  fefter  fielen. 

Semiette  6 (^dd?erpalmc). 

S)ic  ©croiette  fann  ju  biefer  gigur  ctmaS  geftörtt  unb 
bonn  mit  SBaffer  befprengt  merben.  90?an  legt  bie  ©erüicttc  in 
i^rct  ganzen  ©rößc  auSgebreitet  auf  bcn  Xif^  unb  beginnt  pe 

an  ber  jur  Siedeten 
befinblid^en  ©eite 
beinahe  eine  IBicrtcl? 
ette  ^od^  in  ftarf 
baumcnbrcitegöd^cr* 
falten  ju  legen.  2Ran 
^at  babei  bie  l^oc^pe 
Ötegelmößigfcit  ju 
beoba^ten,  fo  bap 
fömtli^c  galten  Oon 
glcid^t  ©ö§c  pnb, 
in  ber  IRid^tung  beS 
©tofffabenS  laufenb. 
Jhine  gälte  barf  pc^ 
babei  nad^  aupen 
norf(^icbcn.  S)cr 
übrige  2^cil  ber  ©et* 
tjiette  bleibt  lofe. 
®cn  gefalteten  Xcit 
brüeft  man  fcft  jus 


ßft.  gäd^ert^aTme. 
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fammen  unb  umiDinbet  if)n  mit  einem  ©&nb(i^en,  baS  aber  nur 
lofc  jugefc^Iungen  mirb,  bamit  man  eS  fpöter  leicht  löfen  fann. 
gig.  6 a jcigt  bic  ©eruiettc  in  biefem  ©tabium.  9^un  breitet 
man  bie  bem  gefalteten  ^£eil  gegenüberliegenbe  ©eite  ber  ©er» 
üiette  auf  bem  ^ifc^  ööllig  auSeinanber,  faßt  ben  gefalteten  3^eit 
unb  fc^Iägt  i^n  über,  in  ber  SBeife  mic  gig.  6 b eS  beranfd^aulic^t, 


6 b.  gä($erpalme. 


fo  bng  ber  ummicfeltc  gö(]^er  bon  ber  SO^ittc  ber  auSgebreitetcn, 
offenen  ©eite  ber  ©erüiette  über  biefc  l^inmegragt  SD^an  fd^Wgt  nun 
gig.  6 b in  ber  SBeife  jur  $älftc  jufammen,  bag  bic 
(5cfc  a auf  bie  @cfe  b ju  liegen  fommt  unb  man  baburd^ 
gig.  6 c cr^ftlt.  (®cr  urnmicfelte  gäc^cr  mu§  genau 
am  S3ruc^  ber  ©erbiette  bepnben.)  SJ^an  rollt  hierauf 
gig.  6 c einer  5)ütc  gleid^  5ufammcn,  faßt  pc  baju 

unterhalb  beS  güd^erS,  aifo 
bei  bem  Sud^ftaben  D,  unb 
beginnt  bon  ba  auS  pe  mog» 
li^ft  feft  ju  midfeln,  nad^ 
C ju  pc  lofcr  laPenb,  mic 
gig.  6d  c8  jeigt.  SKan  micfcit 
in  ber  fRic^tung  nad^  ber 
(Sde  E,  unb  jmar  fo,  baß  pd^ 
biefc  @dc  nic^t  mit  einroÜt, 
fonbem  bis  julc^t  frei  bleibt 
unb  ctmaS  über  ben  unteren 

So(^6u($.  3 


6 c.  Säc^erpalmc. 
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9?anb  bet  Xüte  l^inmegragt,  um  5U  bereu  iBefefligung 
tu  bie  uutereu,  offcueu  8^id^teu  ^iueiugefc^Iageu  5U 

merbeu.  gig.  6d  ^cigt  bie 
jut  ^Älfte  eingerollte  @er* 
oiette  unb  on  biefer  bie  ^e  £ 
etmaS  nad^  innen  ^urücfge« 
fd^Iagen,  maS  erforberlid^  ift, 
menn  man  beim  3lo!Ien  mal^r* 
nimmt,  bag  ber  fingere  ^eil 
ber  ©crbiette  ju  furj  erfc^eint, ' 
um  5ur  iöefeftigung  ber  2:üte 
in  ben  unteren  3tanb  ein« 


6d.  gttd^eT^lm^ 

gefd^lagen  mer« 
ben  5U  lönnen. 
SJ^an  biegt  5U« 
lebt  oudb  noc^ 
biefen  unteren 
9ianb  ber  ^üte 
nac^  innen  fo 
lange  ein,  bis  fie 
ftdb  als  @tamm 
ber  „^ßalme" 
aufiteHen  tfigt. 
S^a^bem  man  fte 
auf  ben  Heller 
gefteUt,  löft  man 
baS  IBfinbd^en 
bon  bem  g&c^er 
ab  unb  entfaltet 
biefen  in  ber 
SBeife,  mie  bie 
^bbübung  ber 
„Sfid^erpalme" 
cS  jeigt. 


6.  8fi(^eT)>aIme. 
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Serpietle  7 (Ka^n), 

l3Kan  legt  bic  biefer  gorm  etioaS  geft&rftc  @erblette 
in  brei  Seile,  na(^  gig.  7 a;  nun  fcbWgt  mon  5tDci  ginger  breit 


einen  9tanb  I5ng$  bet  ^ufammengelegten  ^biette  um  unb  er« 
§ält  gig  7 b.  Stefe  Koppt  mon  fo  jufommen,  baß  ber  um« 


7 b.  Staffn. 


gelegte  D’tonb  noc!^  außen  fommt,  unb  erlitt  gig.  7 c.  Sann 
legt  man  bie  beiben  C^en  a nad^  ber  STiitte  ^ufammen,  fo  baß 


ifire  gerabc  Seite  unter  ben  jtoei  ginger  breiten  Umfe^tog  5u 
liegen  !ommt,  toie  gig.  7d  jeigt.  3cfet  legt  man  bie  Spißen  b 

3* 
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aufcinonbct,  inbcm  man  bic  inneren  (Seiten  ber  (SerDiette 
Aufammenbringt;  fo  erl^ftlt  man  gig.  7e.  ®ann  tegt  man  @rfe  c 

auf  ®cfe  d,  menbet  bie  ©erbiette  um  unb 
mad^t  eS  bei  ber  anberen  @cfe  gleichfalls  fo. 
^ierburd^  entfteht  gig.  7f.  S^iun  legt  man, 
mie  bei  ben  ©pifcen  b,  bie  ©pipen  e auf» 
einanber  (inbem  man  mieber  bie  innere 
©eite  bet  ©erbiette  jufammenbricht)  unb  5iel;t 
bie  entgegengefc^ten  ©den  nach  ’^cchtS  unb 
linfö  ouS,  bann  ergiebt  fich  ber  „^ahn", 
mie  er  fich  in  ber  ^bbilbung  bar» 
[teilt,  ßntmeber  auf  eine  innere  5lb» 
teilung  bcS  ÄahneS  bie  2:ifchlarte,  in 
Sv  bie  anbere  ein  längliches  SBeigbrot 
gelegt,  ober  i§n  mit  SBlumen  gefüllt 
7f.  mn.  (mie  ich  ^i^feS  in  ber  Einleitung  er» 

mahnte),  mo  bann 
Sörotdjcn  unb  5^ifch» 
larte  ju  beiben  ©ei» 
ten  beS  ^ahneS  auf 
ben  2^eHer  fommen, 
ift  eine  fehr  höbfehe 
gebrod^ene  ©er» 
biette.  — S3ei  Ee» 
legenheit  fann  man 

ihn  auch  jur  2lufnahme  gelochter  ^bi^eier  benufe^n. 

Sermette  8 (Krcu5). 

^u  biefer  gorm  muß  bie  ©erbiette  ein  ganj  richtiges 
Ouabrat  bilben;  man  hat  alfo  5uerft  ganj  genau  bie  ßänge  ber 
hier  ©eiten  ber  ©erbiette  ju  prüfen  unb,  falls  biefe  nicht  böffig 
übereinftimmenb  finb  — foHte  ber  Unterfdhieb  auch  nur  einen 
Zentimeter  betragen  — bie  eine  ©eite  fobiel  cinjubiegen,  alS 
nötig  ift,  um  baS  richtige  S3crhältniS  herjuftellen.  9Kan  legt 
nun  bie  hier  Ecfen  genau  auf  ben  SDiittclpunft  ber  ©erbiette, 
unb  hat  fo  ein  lleinereS  Ouabrat  — gig.  8 a — erhalten. 
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9Kit  btcfcm  Duas 
brat  öcrfö^rt 
man  in  bcrfelben 
SBcifc,  inbem 
man  feine  nier 
Gcfen  mieberum 
nad^  bem  üJ^ittei» 
punft  umf^Iögt 
unb  gig.  8 b er» 

^äU. 

bet  man  bte  un» 
tere  ©eite  ber 
©erbiette  na(^ 
oben,  toobet  man 
fic  in  ber  9?^itle 
jmifc^en  bcibe 
flache  §önbe  faßt. 
iDtan  legt  ^ier 
ebenfalls  bie  bier 
äußeren  (Scfen 
auf  bem  2)iittetpunTt 
jufammen  unb  erhält 
gig.  8c;  n?enbet  biefe 
nochmals  auf  biefelbe 
SBeife  um  unb  erhält 
ein  nod^  fteinereä  Oua» 
brat,  inbem  man  bie 
hier  ©den  mieber  um* 
fc^lägt,  mie  bei  ben 
hörigen  SJ^alen.  Se^t 
§ebt  man  eine  ber  hier 
(^en  mit  ber  linfen 
§anb  et  mag  in  bie 
^ö§e,  faßt  mit  ber 
xt^ten  ^anb  in  ben 
hon  ber  (^e  nac^  ber 
Mitte  au  ge^enben 


8 a.  ShreuA. 


8 b.  »teuj. 
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©patt  unterhalb  bet  ©erbiette  unb  jic^t  bic  nad^  bet  SKitte  ju 


8 c.  Areui. 

liegenbe  ©pi^e  ^etbot, 
fo  bog  ftd^  bet  ©palt 
nad^  äugen  unb  jtuat 
bet  ©reite  nad^  legt. 

SKan  berfö^rt  an  ben  ®* 

btei  übrigen  @cfen  ebenfo 

unb  ^t  bamit  bie  gorm  beS  „ÄreujeS“,  baS  bte  «Ibbilbung 

jeigt  S)ie  ^öd^ftc  ©enauigteit  ift  l^ierbei  ja  nicht  äuget  acht 
ju  taffen. 


Scmielte  9 (IDafferrofc). 


9».  ©afferrofe. 


(Jbenfo  tt)ie  bei  bem  ^^reuj" 
ift  auch  bei  biefet  gorm  (Sc* 
nauigfeit  bie  $auptbcbingung. 
3)ic  2tu8fül^rung  bet  beiben 
elften  Sagen  ^u  bet  „SBaffer* 
rofe*  ift  bicfclbe  tt)ic  gig.  8 a 
unb  gig.  8 b bc§  „^cujeS".  — 
$at  man  gig.  8 b erlangt,  fo 
legt  man  jubörberft  auf  bet* 
felben  ©eite  nod^  einmal 
alle  biet  (Sdfen  auf  bem  SKittcl* 
pun!t  iufammen,  fo  bog  fid^ 
gig.  9a  §ut  „2Baf ferrofe“ 
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bilbct,  uitb  iDcnbct  bann  crft 
bie  ©erbiette  um.  SRan  legt 
bie  Uier  (Seien  um  bid  5um 
SRittelbunIt  unb  ei^lt  gig.  9 b 
(5UT  „SBaffenofe"),  legt  aber« 
matö  aUe  uier  @ien  auf  bem 
SD^ittelpunft  jufammen  unb  er> 
§ölt  baburc^  gig.  9 c.  9Kan 
jie^t  an  ben  mit  a,  b,  c,  d 
be^eid^neten  ©teilen  bie  bier 
unterhalb  liegenben  ©pi^en 
l^ibor,  fo  bob  ftc^  Sig.  9d 
bilbet.  ©ei  biefet  ttjetben  bie 
ba^mifc^enliegenben  ©ptpen 
oben  ^erborge^ogen,  aifo  an  ben 
mit  e,  {,  g,  h bejeic^neten 
©teden.  ^an  legt  ©.  bic^t 
bei  e ben  3«ige^  unb  Sllittel* 
ftnger  ber  rechten  §anb  auf 
ben  ©palt  ber  8*9-  9d,  fa&t 
mit  ber  linfen  ^anb  bie  in 
ber  IRic^tung  biefeS  ©paltet 
unter^lb  liegenbc  ©pipe  unb 
jie^t  pc  ^rbor,  möl^renb  man 
mit  ^n  beiben  gingern  ber 
redeten  ^anb  feft  aufbrüdt  unb 
ben  ©palt  jufammcn^ölt.  ®er 
eben  ^rborgejogene  ieil  bleibt 
§o(^pe^b  unb  ^It  juglei^ 
bie  ju  beiben  ©eiten  liegenben 
6den  in  berfelben  ©teHung. 
2J?an  bcrf&^rt  an  ben  mit  f, 
g,  h bejeic^neten  ©teöen  eben* 
fo  unb  l^at  bann  ^ur  ©öden« 
biing  ber  SBaPerrofe  nur  nod^ 
an  aden  hier  ©eiten  bie  unter» 
^Ib  liegenben,  einfad^en  @cfen 


^ * 

4 

9 b.  ©offertofe. 
a 


d 

Oc.  ©Qfferrofe. 

h 


Jr 


9d.  ©afferrofe. 
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ober  äipfcl  ber  ©erbiette  l^crbor^uitcl^mcn.  93cim  S)c(fcn  bc5 
Xtfe^ed  legt  man  in  ben  ^elc^  biefer  Sßaffenofe  bai^  SBeigbröt« 


9.  aßofferrole. 


c^cn,  bie  Xift^larte  auf  eineS  ber  unteren  „IBlötter“  (®cfen).  — 
^ie  ^bbtlbung  berbeutli(!^t  bie  IBIume. 

Serniette  ^0  ((Eiffelturm). 

(;^ft  QU(b  jugleid)  für  iDtünftertürme  gii  benu^en.) 

3u  biefer  Sorm  muß  bie  ©erbiette,  o^ne  geftdrft  ^u 
)ein,  mit  SBaffer  etmad  eingefpreugt  merben.  SJ^an  legt  bie 


©erbiette  auf  ben  ^ifd^  unb  fd^I&gt  bie  beiben  gegenüber« 
liegcnben  (&fen  um  unb  berart  übereinanber,  mie  eS  bie  gig.  10  a 
jeigt.  8“  beachten  ift  babei,  baß  bie  f^rögen  ©eiten  biefer 
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gigur  öon  bcn  5u6erftcn  ©pifecn  au8  eine  ganj  gtcid^c  Sänge 
^aben.  9^un  f^tdgt  man  5ig.  10a  ber  Sänge  nac^  bon 


10 c.  Ciffcitutm. 


beiben  ©eiten  na(i^  bet 
SKitte  jufammen,  fo 
ba§  bet  äußere  iftanb 
beibet  Sängftfeiten  in 
ber  SO^itte  bet  gig.  10a 
jufammentrifft  unb 
gig.  10  b entfielt.  ®ie= 
felbc  aflegclmäSigfeit 

toie  bei  S^Ö-  'P 
Queb  biet  unetlä^ü^. 
3Kan  «appt  gig.  10  b 
nun  ebenfalls  bet  Sä n« 
ge  nac^  jut  falben 
ibteite  jufammen  unb 
ct^U  gig.  10c.  SBenn 
bie  ©etniette  re^t  gut 
glattgefttic^eu  ift,  er* 


greift  man  ben  rechts 
liegcnben  Sipfcl,  legt 
biefen  nac!^  auften  ein 
menig  um  unb  tollt 
nun  bie  ©eruiette  fo 
feft  tüic  nuigli(^  ju 
einet  fRoHabe  auf,  tno* 
bei  man  ju  beobaci^ten 
^at,  ba6  bet  fHanb  auf 
beiben  ©eiten  ganj 
regelmäßig  aufeinonbet 
trifft.  3ft  man  jum 
dnbe  gelangt,  fo  muß 
man  bie  SRoHe  fo  men« 
bcn,  baß  fic^  ba§©^luß* 
enbe  — mic  bei  bet 
„gö^etpalme"  — in 


10.  Ciffetturm. 
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bcn  ©d^fd^tcn  bcr  Sflollc  berbcrgen  lagt,  unb  jtüar  an  ber 
unteren  ©eite,  nid^t  an  ber,  wo  ber  Sipfel  §erau^fte^t. 
9^un  ^tt  man  bie  Stolle  mit  ber  linfen  ^nb  red^t  feft  um» 
fagt,  ergreift  bcn  3*Pf^l  unb  jic^t  baS  innere  ber  Stotte  ju  fo 
bebcutenber  ^ö^c  ^crauiJ,  bag  ber  Xurm  wie  bie  tlbbilbung 
erfd^int,  worauf  man  baS  öollenbcte  SBcrf  auf  bcn  5:cffcr  ftcöt, 
etwaigen  Unregclmä gigfeiten  noc^  nad^^ilft  unb  c8  troefnen  lägt. 
(Sin  S31umcnfran5c^en  um  ben  gug  bcS  XurmeiJ  gelegt  fte^t 
l^übfd^  oui^. 


TOftnflcrtürme. 


SBill  man  jwei  2:ürme  („SJtünftcrtürme")  l^abcn,  bie  bonn 
aber  bebeutenb  fleiner  audfaUen,  fo  roUt  man  bie  beiben  ^ben 
ber  jur  gig.  10  c gelegten  ©croiettc  nad^  bcr  jubor  genau  ab» 
gemeffenen  SDtittc  ju;  erft  ba^  ®nbc  re^tiJ,  baS  man  bann  in 
bcr  sitittc  ein  wenig  anbrüeft,  wo  bie  geu^tigfeit  ber  ©erbiette 
cS  anjicl^t,  unb  bann  baS  @nbc  linfS.  2Ran  binbet  cinftweilen 
ein  ^anb  um  ben  unteren  ^eil  ber  Xürme,  ba$  nad^  bem 
SCrodlncn  entfernt  wirb.  5)ie  beiben  jebt  ^crauSftcl^enben  8ipf«i 
werben  in  berfelben  SBcifc  wie  beim  „Eiffelturm"  l^rauSgejogen 
unb  baS  „SStünftcr"  ift  fertig,  wie  bie  ilbbilbung  cS  barftcHt. 
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Scmetlc  \\  (Pantoffel), 

S)?aii  legt  bte  ©erbiette  bierteilig  ^ufammen  unb  er^It 
gtg.  11a;  um  Sig*  Hb  §u  erlitten,  f^tSgt  man  bte  beiben 
&fen  a nac^  bei  Sßitte  um,  mie  ed  bie  ^bbilbung  t)eranf(^auU^t. 


11  d.  Pantoffel. 
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hierauf  man  bie  beiben  @c!en  A nad^  oben  um  unb 

erhalt  Sig.  11c.  2)ann  legt  man  bie  ^reiecfe  B nac^  oben 

e 


11  e.  ^ßantoffeL 


11  f.  ^aiUofiel. 


5ufammen  unb  eS  bilbet  ftd^  Sid*  H<^- 
3^bt  fc^lägt  man  bie  ^mei  C nac^ 
oben  über  unb  gig.  Ile  crgicbt  fic^. 
9^un  mirb  bie  untere  ©eite  bcr 
biette  nac^  oben  gemenbet,  bie  beiben 
(^cfen  d meiben  nac^  oben  umgefd^lagen, 
moburd^  Sig*  entfte^t;  baS  G^an^e 
mirb  abermals  umgemenbet  unb  bie 


11.  Pantoffel. 


Sorm  „Pantoffel*  ift  fertig.  2Kan  legt  ein  S3röt«^n  hinein, 
moburd^  ftd^  baS  Statt  beS  Pantoffels  ^ebt 
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Scrmelte  ^2  (gioci  piinfcn). 

SJ^an  tegt  bie  @ert)iette  Dieiteilig  jufatnmen,  ix)ie  bet 
,Sert)icttc  11“,  unb  erholt  baburd^  gig.  11a  bcr  „©crbiettc  11". 

5f 


SRan  faßt  min  btc  bciben  ©cfcn  a,  legt  [\t  in  berfciben  SBcifc 
^ufammcn  wie  bei  gig.  11b  bcr  (Scröicttc  11,  unb  etlj&lt  bie 


12.  ^linfen. 

bei  bcr  toorigen  ^erbiette  abgcbübctc  gorm  (gig.  11b).  SBon 
biefer  gigur  roHt  man  bie  beiben  nac^  unten  gefc^Iagencn  Xcile 
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an  bte  ©teile,  U)o  bte  ©emiette  in  fd^rSger  Sage  beginnt, 
einen  nac^  bem  anbern  auf,  unb  ed  bilbet  ftd^  gig.  12  a.  SD^an 
n)cnbet  biefe  Sidur  norfic^tig  um,  fo  ba^  bte  beiben  IRoUen  un« 
Ueiftört  unb  feft  bleiben,  fe^rt  aldbann  bie,  ie^t  unten  liegenben 
^Rollen  — ebenfalls  eine  nad^  bet  anbern  — fo  um,  baß  ftc 
beibe,  il^rer  fiönge  nac^,  nac^  bet  ©pi^e  beS  2)reie(fS  (©tem) 
5U  liegen  fommen.  ©o  erl^ölt  man  einen  bieredigen  XeQer,  auf 
bem  fc^räg  über  bie  jmei  9ioUen  (aufgeroüte  ^linfen) 
liegen,  mie  bie  ^Ibbilbung  ^eigt.  IBlumen  auf  bie  eine  ©eite 
neben  bie  ^^tinfen""  gelegt,  ein  l&nglic^eS  SSrötcben  auf  bie 
anbere,  bie  Xifc^farte  obenauf:  fo  mirb  baS  (S^n^e  einen  ^ier« 
licken  ^nblic!  gemähten. 

©ne  gcfniffte  Serpicttc 

fteQt  man  l^r,  inbem  man  bie  (ungeft&rtte)  ©erbiette  fd^rSg 
über  bie  (^de  ^ufammenlegt,  bag  fie  ein  !^reied  bilbet,  ben 


(Defiilffte  6eibiette. 

^rud^  red^t  feftfireid^t,  bamit  er  fd^rf  l^erbor^ebt,  unb  nun 
mit  einer  aj?efferfpite  feine  gültc^cn,  in  fc^rüger  8fti(^tung, 
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Daumen  unb  Seigeflngcr  ber  linfcn  §anb,  fo  feft  ipie 
möglich,  bid^t  ncbeneinanbcr  cinfnifft.  Stimmt  man  barauf  bic 
©crbicttc  auScinanbcr,  fo  erfd^cint  eine  ©löttcrbortc  fd^rög 
barüber  l^inlaufenb.  2Ran  mieberl^olt  bag  ißcrfal^rcn  nun  mit 
ber  anbem  fc^rögcn  ßinie,  fo  baß  bie  beibcn  SÖIöttcrbortcn 

in  ber  SKitte  freujcn.  — SBiH  man  bie  SÖerjicrung  nod^  rcid^cr 
Ijaben,  fo  legt  man  bie  hier  (^en  ber  Serbiette  nod^matS  nad^ 
ber  SWitte  l|in  über  unb  fnifft  bie  fd^arf  au^eftrid^enen  ©tüd^c 
mie  bie  anbern. 


SSterter  Stbfc^nitt. 


ttttb  lafeCOebienung. 

!♦  Jamilientirdi* 

!Die  bcn  S3orfilj  fü^rcnbe  ^erfon,  geirol^nlicl^  bic  §au§frau, 
^at  i^rcn  an  einem  leicht  jugönglic^en  2:eil  beö  ^Jifc^eS. 
äffe  ©peifen,  bie  Porgelegt,  in  2!effer  ober  klaffen  gefüllt,  trän« 
ediert  merben,  fe^t  bie  aufroartenbe  ^erfon  Oor  i^r  ober  auf 
bem  ^ebenjtif(f)e  an  i^rcr  ©eile  nieber  unb  nimmt  bie  auf* 
gefüllten  ©uppenteffer  bafelbft  jur  S3erteilung  an  bic  ©pcifenben 
in  Empfang.  3)ie  aufroartenbe  ^erfon  mug  mit  fauberer 
©(i^ürje  angetl^n  fein,  überhaupt  nett  unb  reinlich  auSfe^en. 
^ffeS,  ttwS  fie  bringt  ober  fortträgt,  mu6  fte  auf  ein  Tablett 
ober  ^röfentierbrett  fteffen  unb  fei  e§  aud^  nur  ein  2Jicffer,  ein 
Söffet  2C.  3)iefe§  Xablett  §ält  fie  beim  5tuf tragen,  bon  UnlS 
fommenb,  fo  ber  §auöfrau  l§in,  baß  biefe  bequem  im  ©i^cn 
i^r  bie  ierrine  ober  ©Rüffel  abnel^men  fann.  3ft  bie  $erfonen= 
ja^t  ftein,  fo  !ann  bie  ^auSfrau  felbft  bon  i^rem  ?pIo^e  au8 
baS  S3erteiten  ber  Portionen  beforgen  unb  jebem  feinen  gefüllten 
Xeffer  jureid|en,  ober  benen,  bie  felbft  julangen,  bic  betreffenbe 
©(Rüffel  jugdngig  mod^cn.  ©obolb  bie  ©uppe  genoffen  ift,  ruft 
bie  ^au^frau  burc^  bie  Xifd^gtoefe  bic  ^ufmartenbe,  bic  nun, 
bon  red^tS  fommenb,  baS  gebrauchte  ©efchirr  auf  ba§  S^ablctt 
fammclt  unb  forttrögt,  ffiicmatä  barf  ber  nöchftc  ®ang  gleich 
mit  he^^ngcbrocht  merben,  loie  c8  fo  biele  SJ^äbchen  gern  jut 
©rfparung  cineS  SBegeS  thun ; ber  2^ifch  lüirb  baburch  unorbcntlidh 
unb  baS  S3ehagen  geftört.  ®er  jmeite  (Sang  mirb  erft  noch 
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2l5räumcit  bciJ  ©uppcngcfd^irrcft,  tüicbcr  bon  Itnfö,  j^crcitigcbrac^t 
unb,  twnn  eS  ein  Sjlcifc^gcric^t  ift  unb  nit^t  borget  in  ber 
tranchiert  tt)urbe,  bor  bie  §au8frau  ober  ben  ^auSherm  jum 
tranchieren  geftellt.  t)ie  ^lufmortenbe  fonn  nun  baS  bor# 
gcfchnittcne  gleif^  unb  nachher  ^uce  unb  Kartoffeln  in  ©mpfang 
nehmen  unb  h^nimgeben,  ober  fte  fc^t  bie  le^teren  ©eri^te 
ebenfalls  bor  bie  ^auSfrou,  bie  ben  jüngeren  tifchgenoffen  ihre 
Portionen  fertig  jurechtmocht,  unb  reicht  nun  bie  gefüllten  teller, 
fomie  bie  ß^erichte  für  bie  fich  felbft  berforgenben  ^erfonen  am 
tifche  herum.  Hm  ganiilientifch  ift  aber  ber  gemöhnliche  ^Brauch, 
ba&  bie  Huftoartenbe  nur  bringt  unb  abtrögt,  baS  S3erteilen 
unb  §erumgeben  aber  bon  ber  §auSfrau  bon  ihrem  ^labc  auS 
unb  burch  gegenfeitigeS  3u^eichen  bon  ben  tifchgenoffen  fcfbft 
beforgt  tnirb.  t)oS  bringen  ber  nöc^ften  ®önge  unb  baS  Hb# 
holen  bcS  gebrauchten  ©efchineS  gefchieht  auch  ferner  in  ber 
befchriebenen  SBeifc;  in  ber  falten  S^h^eSjeit  merben  bie  flachen 
teHer  erft  mit  bem  jmeiten  ®ange,  ermörmt,  heteingebracht.  — 
23enn  bon  einem  ®ange  jum  anbem  ein  SBechfeln  bet  Söeftecfe 
nötig  ift  unb  feine  jmeiten  ^aare  borhanben  ftnb,  fo  bringt  bie 
Hufroartenbe  mit  ber  neuen  ©chüffel  zugleich  einen  fleinen  @pül# 
napf  mit  marmem  SQ3affer  unb  ein  reineS  tuch,  fett  ben  Stopf 
auf  einen  ©eitentifch  unb  nimmt  nun  ein  öefteef  nodh  bem 
anbem  bon  feinem  ^la^e,  baS  fte  f^nell  fpült  unb  troefnet  unb 
micber  an  ben  ^la^  legt.  t)ic  ganje  Hrbeit  barf  nur  wenige 
8efunbcn  in  Hnfpruch  nehmen.  Kompotts  unb  £)bft#t)effertS 
flehen  bon  Hnfang  an  auf  bem  tifche.  SSenn  ber  Kaffee,  wie 
eS  höwp0  0cf<^iehl/  ölS  lebtet  (5^ang  gegeben  wirb,  fo  mu§  bie 
Hufwartenbe  borher  ben  t^ifch  gönjUch  abröumen  unb  baS  tifch- 
tuch  mit  einem  ju  biefem  3t^ecf  beftimmten  5ierlichen  §anbfeger 
abbürften. 

Huf  bem  forgföltig  gebedten  tifche  ebent.  bem  Krebenj# 
tifchc  mug  ftdh  eigentlich  aöeS  befinben,  waS  im  S3erlaufe  ber 
SKahljeit  notwenbig  ift;  foHte  ober  bennoch  etwaS  fehlen,  fo 
mu6  immer  bie  Hufwartenbe  herbeigerufen  werben,  um  bem 
SKongel  objuhelfen.  (Sin  Hufftehen  unb  Umherlaufen  ber  2:ifch* 
genoffen  ift,  wie  fchon  gefagt,  immer  ftörenb,  unb  fo  lobenS# 
Wert  rafchc  3)ienftbereitfchoft  bei  Kinbern  unb  jungen  SJtöbchen 

So<^6u(^.  4 
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fonft  fein  mag,  barf  man  fic,  um  bcr  onftönbigen  iHu^e  bcr 
ä)?a^4eit  miden,  in  biefem  befonberen  Sade  nid^t  notmenbig 
mcrbcn  laffcn. 


2.  3ti  JßlHafriiu 

53ci  ficinercn  Scfttafetn  gelten  mit  geringen  ^bmcid^ungen 
bicfelben  Siegeln  mic  beim  anffdnbigen  gamilientifd^.  S8on  ben 
falten,  ouf  ber  3:afcl  aufgeftedten  (äerid^ten,  mie  Kompotts  unb 
S)effert§  berfotgen  ficb  bie  ©peifenben  felbft;  bie  marmen  merben 
bon  linfö  ^erumgercid^t  unb  jeber  ^erfon  fo  na^e  gebracht,  bo6 
fie  bom  $lape  au§  bequem  babon  nehmen  fann.  IBraten  unb 
in  ©tücfen  fcrbierte  Sifd^e  fmb  in  bcr  ^üd^e  ober  am  ^rebenj* 
tifd^  munbgerc^t  tranchiert  morben.  2ldc§,  maS  ju  einem  ©ange 
gehört,  mirb  gleichzeitig  herumgegeben  unb  ztoar  entmeber  ouf 
einem  Xablett  ober  bon  jmei  ©erbierenben,  bie  einanber  auf 
bem  gußc  folgen,  ber  eine  mit  bem  Hauptgericht,  ber  anbere 
mit  bem  S^behör  (©auce,  Kartoffeln,  ®emüfe  jc.).  5lb*» 

nehmen  ber  gebrauchten  ^£edcr  unb  ©eftedfe  gefi^ieht  immer  bon 
rechts;  beim  etwaigen  ^Ibfpülen  bon  ©efteefen  faßt  bie  aufmartenbe 
55erfon  bie  ©tielc  mit  einer  @erbiette  unb  reinigt  fie  fo  im 
©pölnopf,  immer  cinS  nach  bem  anberen,  legt  bann  jebeS  ge» 
troefnet  mieber  an  feinen  ^lap,  fo  ba§  jeber  fein  Seftcef  mteber» 
befommt.  S)ic  zur  S3ertt)enbung  fommenben  Siotweine  muffen, 
namentlich  im  Söinter,  bother  temperiert,  b.  h-  brei  bis  hier 
©tunben  bor  bem  ©ebraud^  im  warmen  8‘otmer  aufgeftedt 
werben,  ber  bagegen  ift  in  @iS  ju  fteden.  5)er  baju 

benüpte  Kühleimer  fommt  nicht  jur  Xofcl.  3)er  ©erbierenbe  hat 
bie  leer  geworbenen  glafchen  unb  Ko  raffen  burch  bode  ju  er» 
fepen  unb  ben  2)amen,  fadS  fie  nicht  bom  2:ifchnachbar  berforgt 
werben,  bie  (^lafer  zu  füden.  93eim  (Singiefeen  bon  l^hani» 
pagner  muS  man  auf  baS  dllouffieren  rechnen  unb  bie  Kelche 
nur  halb  bod  gießen. 

Sei  großer  ©efedfehoft  läßt  man  bon  jebem  Q^ericht  zb?ei 
©dhüffeln  zugleich  h^^omgehen,  unb  z^ar  bewegt  ftch  ber  eine 
©erbierenbe  nach  rechts,  bcr  anbere  nach  linfS.  IBcibc  beginnen 
an  ben  dJlittc  bcr  2^afel,  wenn  nicht,  wie 
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cS  manchmal  gcjc^ic^t,  bic  ftrcnge  ^Reihenfolge  öerbannt  unb  jebc 
^Rangorbnung  au^gefd^Ioffen  ift.  Seber  ®ang  tt)itb  minbeftenä 
jtoetmal  h^rumgegeben.  ©in  SRötigen  öon  feiten  ber  S3ebienung 
finbet  nicht  ftott,  biefelbe  hot  fchtoeigenb  unb  mit  geräufchtofem 
Xritt,  Qufmerffam  unb  befcheiben  i^t  5lmt  ju  öerridhten.  Sei 
grögeren  ©efellfchaften  ift  männliche  Sebienung  felbftnerftänblich; 
aUe§,  bis  auf  Kompott  unb  baS  auf  ber  Xafel  aufgeftettte 
2)effert,  roirb  h^rumgereicht,  ber  Greben jtifch  ift  meber  üblich 
noch  notmenbig,  jumal  bei  ber  großen  ©efellfchaft  aHeS  fchon 
tranchiert  unb  munbgerecht  in  ben  ©peifefaal  lommt.  5luch  bic 
@uppe,  bie  jumeift  in  Xaffen  ferbiert  mirb,  füllt  man  fchon  in 
ber  ^üche  in  leptere  ein  unb  forgt  möglidjft  bafür,  baß  jmeierlei 
©Uppen,  eine  flare  unb  eine  gebunbene,  ju  gleicher 
gereicht  toerben. 


4* 
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f^ünfter 


|)a$  ^etteßmen  6ei 

® a0  Sifrfibcifittt  utttr  3tifoitxtn  für  ©rfrüfdiaffen. 

9ici(^en  aud^  bic  gegebenen  S3ürfd§riften  über  baS  ^5)edPcn 
ber  gefttafel  unb  bic  93ebienung  für  bie  meiften  gölle  ouS,  fo 
bürflen  boc^  bem  ©inen  ober  5lnbcren  noc^  genauere  SBorfd^riften 
roünfc^cnSroert  erfc^einen,  unb  fo  njoHen  mir  ^icr  noc^  ein  Kapitel 
über  baS  richtige  Söcne^men  bei  ^Jifc^e,  über  baS  Slifc^becfen 
unb  ba^  ©eröieren  bei  ©efellfc^aft  folgen  laffen. 

Säßlirfir  Hla^iljrifen* 

©S  ift  felbftrcbcnb,  bog  in  jeber  mol^lgcorbnetcn  ^SuS* 
lid^feit  bic  töglidjen  9J?al^ljeiten  ju  einer  beftimmten  ©tunbe 
ftattfinben,  unb  fämtlid)c  gamiUenniitglieber  biefe  ©tunbe  aufS 
pünftHcbfte  inneju^alten  l^aben.  bie  ©inteilung  unferer 

2Jh^4eiten  fo  unprahifd^  mic  ntögli^  ift,  bebarf  faum  cincö 
©erocifeS,  unb  in  einjelnen  großen  ©täbten  mod^t  man  lobenS* 
merte  ?lnftrengungen , fic^  Oon  ber  befte^enben  Orbnung  ber 
^inge  ju  emanzipieren  unb  bem  ^orbilbe  ber  praftifc^en  ©ng« 
lönber  nac^zueifern. 

„Time  is  money^‘,  fagt  ber  SBritc,  unb  er  feßt  fid^  nur 
breimal  z^  ^ifc^e,  inbem  er  über  ben  ®eutfd§en  lac^t,  ber 
beftänbig  effen  muß.  2öel(ß  eine  9]?enge  Seit  unb  2lrbcit  burd^ 
unfere  fünf  2Wa^lzeiten  oerfc^menbet  mirb,  fann  jebe  ^auSfrau  - 
beftätigen.  3n  größeren  ^au§^altungcn  ftnb  mehrere  ^erfonen 
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bcftänbig  bcfc^öftigt,  baS  (Sffcn  ju  bereiten  imb  eS  auf*  unb 
at^utrogen. 

!Drei  SDi^a^tjeiten  tfiglid^  genügen  ni(]§t  nur  boUftünbtg, 
fonbem  pnb  ou(^  bcbcutcnb  gefünber,  aliJ  baS  fünfmalige  @ffen 
in  fo  furjen  8roif(^enräumen.  2)e§  9}?orgenS  um  6 (fpöteftenS 
um  8)  baS  erfte  grü^flüd,  befte^nb  au5  einem  ^etrönf, 
örot,  ©emmcl,  ©utter,  faltem  ober  marmem  gleifc^e  unb  @iem. 
Um  12  H§t  ein  jmeiteS  grü^ftüd  mit  ungefö^r  ben  ©eftanbs 
teilen  unferc^  ic^ißcn  öbenbbroteS,  aifo  tt>ie  eS  jeber  mag, 

8ier  jc.  unb  falten  ?luffc^nitt  ober  etmaS  SBarmeS.  Um  6 
folgt  ba§  5tbenbeffcn,  gan^  in  her  5lrt  unfereS  KfriQcn  ^iU 
tag§,  rocl^e^  alfo  feineSmegS  geftric^cn,  fonbem  nur  oerlcgt  ift. 

faßen  nur  boS  ße^nu^rbrot  unb  ber  Dfac^mittagSfaffee  fort, 
SRabljeiten,  bie  fc^r  überflüffig  ftnb.  2)er  ^ouäfrau  fommt  bie 
SciterfpamiS  junüd^ft  jugute;  aber  jugleic^  auc^  allen  gamilien* 
mitgliebcHL 

Sßie  inbe§  bie  SRa^tjeiten  auc^  liegen  mögen,  betont  fei 
noch  einmol,  bag  ^ßünftlic^fcit  eine  ^o^e  5^ugenb  ift.  2)ie 
§au^frau  ^alte  mit  ber  größten  ©trenge  barauf,  baß  jur  be* 
ftimmten  ©tunbe  aufgetragen  mirb,  unb  jeber  jur  red)ten  Qtxt 
erfd^eint.  größeren  ^u^b^^tungen  mirb  burdb  eine  ®locfe 
ein  furjeS  8eicb^”  gegeben  (©turmlöuten  ift  unf^icflidb),  baß 
angeridbtet  iß,  morouf  alle  gamilienmitgliebcr  ßdb  in  baö  @ß* 
refp.  SBoßnjimmer  ju  begeben  b^iöen.  3n  fleineren  gamilien 
benachrichtigt  baS  2Köb<hcn,  ober  auch  mohl  ein  ^inb,  jeben  in 
feinem 

SÖeim  erften  grühftüdC  ift  für  bie  S)amen  be§  $äufcS  ein 
SKorgenanjug  juldfftg,  hoch  fei  berfelbe  recht  fauber  unb  an« 
mutig.  3)ie  ^rren  ftnb  im  ^duSanjuge,  nicht  im  ©chlafrocfe. 
Ungefümmt  unb  ungenmfehen  erfcheine  niemanb,  felbft  ba8 
föcinfte  nicht. 

3)ie  Verrichtung  beS  XifihcÖ  fei  jierlich  unb  gefällig, 
flcrfte  jtafcltüdher,  abgefchlogctie  Venfel  unb  ©chnaujen  an  ^ffen 
unb  trügen,  jcrbrochenc  3:etter  ober  eingcpla^te  ®läfer  bulbe 
man  nicht.  3)a§  ©efchirr  !ann  fo  fchlidht  mie  möglidh  fein;  ober 
heil  unb  tdn.  S3or  jebem  ^la^e  fteht  eine  Xaffe  mit  Unter* 
faj,  auf  biefem  liegt  ber  ^^heelöffcl.  ßinfö  Por  berftlben  be* 
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fiiibct  ftd^  ein  Heiner  ZtUtx,  mit  einem  2}?effer,  511m  ®ebörf. 
5tn  ber  Nulter  liege  ftft§  ein  befonbereS  SJ^effer,  beffen  fic^ 
jeber  beim  Qulongen  bebient;  aufgeftrid^en  mirb  biefelbe  jeboc^ 
mit  bem  eigenen. 

3)aS  ©infe^enfen  beS  grn^trunfeS  beforgt  bie  ^auSfrau 
ober  eine  ber  iöc^ter.  5)iefelbe  übernimmt  quc^  baS  Verteilen 
bet  ^ebödiJ  an  bie  ^inber,  um  ©treitigfeüen  ju  öermeiben. 

53eim  ^ffen  felbft  ^oltc  man  barauf,  baß  aHc§  red^t  jier^ 
Ii(^  unb  appetitlich  suge^t,  loorin  bie  ©rtuachfenen,  mie  in  allem, 
baS  gute  SÖeifpiel  ju  geben  haben.  5)ie  Xaffen  bürfen  nur 
breiöiertel  boH  fein.  Um  ju  trinfen,  legt  man  ben  ^^hcelöffel 
heraus  unb  fa^t  fie  am  §enfel.  Eintauchen  beS  ©ebäcfS  in  baS 
®etrönf  ober  Einbroden  beSfelben  ift  nur  ben  alten,  jahnlofen 
E^rojjeltern  geftattet.  ?llle  anberen  brechen  baSfelbe,  menn  cS 
troefen  ift;  beftrichene  Schnitten  Happt  man  am  beften  jufammen 
unb  fchneibet  fie.  ^bbeigen  macht  einen  unfehönen  Einbruef; 
auch  jurücfbleibenben  Spuren  ber  Sühne  nicht  gerabc 

appetitlich  ouS.  SSührenb  beS  ^auenS  feien  bie  Sippen  feft  gc^ 
fd^loffen,  um  baS  fchrecllichc  Schmalen  ju  bermeiben.  Ebenfo 
ftreng  hül^  fich  beim  Xrinfen  öor  jebem  Eeröufche:  fe 
leifer  alleS  abgemicfelt  mirb,  befto  fchöner  unb  feiner.  2)Ht 
Dottern  2)?unbe  ju  trinfen  ober  ju  fpredhen,  ift  ganj  gegen  bie 
Schirfli^feit  unb  merbe  ouch  an  ber  gamilientafel  nicht  ge« 
bulbet.  SBirb  man  mührenb  beS  ^auenS  angerebet,  fo  beeilt 
man  ft^,  fchnett  fertig  ju  merben  unb  rebet  bann. 

®aS  jmeite  grühftücf  ift  in  ben  meiften  gamilien  feine 
gemeinfame  SDkhljeit.  $)ennodh  muß  atteS,  maS  ju  bemfelben 
auf  ben  3^if^  fommt,  fo  fauber  unb  appetitlich  mie  möglich 
fein.  tt?ur  feine  gleifch»»  ober  fonftigen  Speiferefte  auf  ben 
mit  geronnenem  gelte  überjogenen  Schüffeln  Dom  ^oge  Dor= 
her!  23^an  lege  atteS  auf  frifche  ^letter  unb  orbne  eS  fo  ge« 
füllig,  als  irgenb  angüngig,  für  baS  ?luge. 

^DaS  SO^ittageffen  Dereinigt  miebcinm  bie  ganje  gamilie 
bei  3^ifchc,  unb  ohne  jmingenben  ©runb  ottte  niemanb  babei 
fehlen.  2)ie  ®amen  finb  im  ^auSf leibe;  in  h^h^^^cn  ^heifen 
erfcheinen  fie  in  gemühlter  Toilette;  ber  2)iorgenrocf  ift  Don 
ber  ttJHttagStafel  ouSgefchloffen.  2)ie  Herren  finb  im  forg« 
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faltigen  $au«ani^uge.  ollc  @rtt)a(i^fcncn  üor  bcr  9J?a^tjcit 

i^reu  öu^cTcn  SJienfc^en  einer  genauen  9Kuftcrung  unterwerfen, 
ifl  felbflöerflänblicb. 

Huf  jebem  ^la^e  fielet  ein  flacher  Xeßer,  reti^tS  baöon  boS 
Sanieren  mit  SKcffer  unb  (Sabel,  bie  ®abel  linf§,  bie  ©bi^en 
nac^  oben,  baS  SD^effer  rechts,  bie  ©c^neibc  bem  XcHer  juge* 
roenbet,  oben  quer  öor  bemfelben  liegt  ber  Söffel,  ber  ©tiel 
nac^  rechts,  bie  ^ö^lung  nac!^  oben.  3n  mand^en  (Segenben 
iji  eS  ©itte,  ba§  SOieffer  rechts,  bie  ©abel  linlS,  ben  Söffel 
oben  an  ben  Xetter  ju  legen.  5)a§  ge^t  wo^l  audj  an,  inbe§ 
ift  bie  erfterwö^nte  Hrt  l^übf^er  unb  praftifc^er,  weil  bo§ 
SJ^efferbänfe^en  einem  löeflccfen  beS  ^^ifc^tuc^cS  fe§r  angenehm 
öorbeugt.  ^effertmeffer  unb  ^ompottlöffel  geböten  jebo(b  ftetö 
hinter  ben  Sieder,  ßtnfä  ftebt  ein  Heiner  Sieder  für  Söeifa^, 
mehr  nadb  ber  SD^itte  ju  ein  ^la§  SBaffer,  in  reicheren  Käufern 
eine  Slafc^e  33ier  ober  SBein  auf  Unterfä^en.  ®ie  ©erbiettc 
befinbet  entweber  linlS  neben  bem  Xeder  ober  auf  bemfelben. 
Smmer  ober  ftede  fic  in  einem  9iinge  ober  S3anbe,  bamit  feine 
SScrwcdbfelung  möglich  ift.  Sn  reichen  Käufern,  wo  bie  SKunb* 
tüchcr  nur  bei  einer  9Kab4eit  benupt  werben,  ift  biefe§  nicht 
nötig.  Sieben  jebem  ®ebecf  liegt  ein  ©tücfchen  trodeneS  ©rot; 
bei  gefteffen  jeboch  gewöhnlich  ein  SBeigbrötchen.  9Kan  i§t  baäs 
felbe  teils  jur  ©uppe,  teils  ju  onberen  ©peifen  unb  bricht  ju 
biefem  3tnerfe  mit  ben  gingem  gefchieft  ein  wenig  babon  ab; 
eS  ju  fchneiben  gilt  für  unfchicfli^.  5)ie  ©uppenteder  ftehen 
in  einem  ©tofee  bor  bem  ^la^e  ber  §auSfrau. 

©or  ©eginn  ber  SJiahljeit  wirb  in  ben  meiften  Käufern 
ein  ®ebet  gefprochen.  (Sefchieht  biefeS  burdh  eines  ber  ^inber, 
fo  h<*^te  man  ftreng  barauf,  ba^  cS  fein  gebanlenlofeS  (Seplapper 
fei,  weil  baS,  ganj  abgefehen  bom  guten  2:one,  (SottcSlöfterung 
ift.  Hm  hübfeheften  unb  richtigften  ift  eS,  ber  ^auSherr  fpricht 
einen  furjen  ©egen.  ®ann  nehmen  ade  recht  geröufchloS  $lap. 
(Sin  lautes  Sti^öcfjiehen  beS  ©tuhleS  ift  ganj  unfchicflich;  man 
erfaßt  benfelben  mit  beiben  ^onben,  um  ein  leifeS  ^infteden  ju 
ermöglichen.  5)ie  ^auSfrau  füdt  bie  ©uppe  auf.  $)ie  Sieder 
bürfen  nur  biS  5um  erften  S^anbe  angefüdt  fein  unb  werben 
burch  baS  aufwartenbe  2Jiöbchen  h^nimgetragen.  Sft  tein  bienft* 
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bom  (Seift  ba,  fo  beforgt  c8  bic  ältcfte  Xoc^tcr  ober  bic 
größeren  Äinbcr.  ©obalb  bie  ^auSfrau  ben  Söffel  in  i^rc 
©uppe  gelegt  ^at,  beginnen  au(^  bie  anberen  ju  effen;  e^er  on« 
jufangen  märe  fe^r  unpaffenb.  S)er  Söffel  toitb  mit  ben  brei 
erften  gingem  her  regten  §anb  erfaßt  unb  jmar  berart,  baß 
er  auf  bem  brüten  Singer  ru^t,  mö^renb  ber  Daumen  unb 
3eigeßnger  oben  liegen,  ber  erfte  etmaS  ^ö^r  al^  ber  le&te. 
2Kan  nimmt  ben  Söffel  etroa  l^alb  Poll,  bringt  i^n  mit  bem 
jugefpi^ten  (Snbe  an  bie  Sippen  unb  bemüht  ßc^,  bie  glüffigfeit 
möglic^ft  geröufc^lo^  jmifc^en  benfelben  ^inbur^jugießen.  9)Mt 
ber  breiten  ©eite  gelingt  biefeS  meniger  leicht,  bod^  giebt  e^ 
^rfonen,  bie  eä  aud^  auf  biefe  SBeifc  gonj  leife  unb  gefd^ieft 
5U  machen  Perftel^en,  bann  l&ßt  fic^  bagegen  nic^t  oiel  fagen. 
^auptfa^e  ift,  baß  burdf)au&  fein  2on  babei  gehört  merben  barf. 
3ebeiJ  ©c^lürfen  unb  ©c^ma^n  ift  ftreng  Perpönt,  ebenfo  ba^ 
Umbiegen  unb  ^Ibfra^en  be§  XeHer§  ober  ^blecfen  beS  Söffel^. 
$at  jeber  abgegeben,  fo  nimmt  baS  3)?abd^en  bie  2^eßer  leife 
fort,  mobei  fie  am  re(^ten  5lrme  ber  ©i^nben  Porüberlangt;  ober 
mon  rcid^t  fie  pd^  gegenfeitig  ju  unb  ftellt  pe  am  unteren  (Snbe 
ber  2:afcl  in  einen  ©toß  jufammen;  alle  Söffel  merben  babei 
geröufc^loS  in  ben  oberften  XeUer  gelegt. 

S)ag  3ci^fc^neiben  be§  iöratenS  ift  meift  ©oc^e  be^  $au§« 
l^erm,  unb  e§  ift  gut  fo;  beim  e§  Perftößt  gegen  baS  ©c^ön* 
ßeit^gefu^l,  eine  ®ame  mit  fo  Piel  ^raftaufmanb  kontieren  ju 
felgen.  !J^ut  bie  ^au^frau  e8  beuno^,  fo  ac^tc  fie  barouf, 
SJ^effer  unb  ®abel  ni(^t  nur  gefc^irft,  fonbem  aueß  fc^ön  ju 
l^nb^abcn.  IRegeln  über  ba§  richtige  Xronc^ieren  pnben  pc^ 
im  nöc^ften  Kapitel.  3n  Pielen  gamilien  pjcrben  alle  Xeller 
ber  ^augfrau  gereicht,  melc^e  Porlegt.  Sßir  laffen  biefeö  nur 
für  bie  ^inber  bi§  ju  je^n  3^^^^^  gelten.  S3on  ba  an  follte 
man  jeben  felbft  nehmen  laffen,  um  i§n  an  ein  fd^neHeS  unb 
gefd^idteS  ßulangen  ju  gemö^nen;  benn  auc^  ba§  mill  erlernt 
fein.  3“  biefem  3tüccfe  reicht  man  bie  (Serielle  einanber  ju, 
ober  bo^  3Köb(^en  bietet  fie  febem  Pon  linfö  an,  mobei  bie 
gamilienmitglieber  nad^  i^rem  Sllter  unb  i^rer  ©tellung  bc* 
rüdpd^tigt  merben;  alfo  33.  bie  Xante  ftetö  Por  bem  Steffen; 
bie  ©rjie^erin  Por  ben  3öglingen  u.  f.  m.  (Sefud^t  barf  gar 
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ni(^t  in  bcx  ©d^üffet  ttjcrbcn;  man  ^öd^ftenS  mit  bcm 

5Iugc  nnb  nimmt  ftetS  ba§  ©tiicf,  melc^e^  bic  ®abcl  einmal 
berührt  §at.  SKan  tl^uc  nur  njcnig  auf  feinen  ^leller  nnb  effc 
o^nc  jebe  $oft.  SSäl^renb  bcS  gleifc^ffenS  bebient  man  fic^  beS 
2)icffcr§  nnb  ber  (Sabel  ^uglcid^,  unb  jmar  l^&lt  mon  erftere^ 
in  ber  redeten,  Icbterc  in  ber  linfen  $anb.  2Ran  faffc  bie 
SSerfjeuge  üon  oben,  b.  om  $cft  fo,  bog  bie  äußere  §anb» 
p(^  über  bcnfelben  liegt;  bie  beiben  ru^en  auS* 

geftrerft,  ber  redete  auf  bem  SRüefen  beS  9J?effer§,  ber  linfe  auf 
ber  ®abel,  bic  mit  ber  ^uSbiegung  ber  SiJ'^cn  nad^  oben  ge« 
rid^tet  fein  mug,  ni^t  mit  ber  SBölbung,  ba  man  in  lebterem 
gade  nic^t  imftanbe  ift,  bie  ©peifen  leicht  unb  o^ne 
barauf  legen. 

2J?an  jcrftücfelc  nid^t  atteS,  maS  man  auf  bem  ^Setter  l^at; 
benn  foldb  ein  ©urc^einanber  ift  unappetitli^.  ^flux  ba§  ©tücf* 
(|en,  boö  man  eben  effen  miff,  fc^neibet  man  ab  unb  fü^rt  ben 
(möglidbft  lleinen)  Söiffcn  mit  ber  ®abcl  jum  9Kunbc.  5)ie 
©peifen  bürfen  mit  bem  SReffer  auf  bie  ^abcl  gelegt  werben. 
S)er  löraud^,  ©pargcl,  ^Irtifc^odfcn  unb  hafteten  mit  ben  gingern 
jum  2D>?unbc  ju  führen,  ift  unS  fc^r  unfpmpat^ifcb,  unb  wir 
^ben  nie  Perftc^cn  fönnen,  warum  biefe  5lrt  feiner  fein  foll,  wie 
ein  maniertid§cS  S3orge()en  mit  ber  Ö^abel  ober  bcm  fleincn  Söffcl. 

(Seflügcl  mit  ben  ^önben  ju  jerpfiücfen,  fann  nur  bei 
SBilben  erlaubt  fein.  S)cr  ^ulturmenfc^  lerne  SWeffer  unb  (Sabel 
fo  geläufig  l^anb^bcn,  ba^  er  aud^  ^i  bem  fleinftcn  SBogcl  ge* 
ft^irft  bic  (Selcnlc  trifft  unb  o^nc  bicl  ^raftaufwanb  eine  ®änfe* 
feulc  bearbeitet.  ®ie  ^noc^en  werben  nit^t  auf  bem  9lanbc  beS 
Jederft  anfgepflanjt,  fonbem  innerhalb  beSfelben  Icifc  beifeite 
gefd^oben.  öiclen  Haushaltungen  werben  befonbere  Xeller 
ober  IPörfK^en  für  bie  Abfälle  hi«9fftcttt,  waS  febem  weiteren 
9?Q(hbcnfcn  über  biefen  $unft  ein  @nbc  macht  unb  aifo  nur 
empfohlen  werben  fann. 

^^c  ©teinc  bon  eingemachtem  ober  rohem  Dbftc  bringt 
man  gcfchicft  mit  bcm  ^ompottlö^cl  ober  hinter  ber  toorgchaltcncn 
§anb  auS  bcm  SDfunbe  unb  legt  fie  5U  ben  übrigen  Abfällen. 

2ln  H^rfcbrei,  tleiS,  ^rü^c,  Hlö^c,  ©ierfnehen,  junge  (Sc* 
müfe  u.  bergt,  bringt  man,  wenn  fie  als  befonberer  (Sang  auf* 
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öetragcn  tpcrbcn,  nie  boS  SJ^cffcr,  fonbcnt  ißt  fie  mit  cinciu 
X^cclöffcl,  bcjm.  mit  ber  <SabeI.  Sijc^c  merben  nur  mit  ber 
®abel  gcgeffcn.  Um  bicfcS  gcfc^icft  t^un  ju  fbmien,  nimmt 
man  in  bic  linfc  §anb  ein  ©tüdc^en  ttodeneS  S3rot  unb  be* 
bient  fid^  beöjelben  jum  geft^alten  ber  ©peife. 

93ei  unS  in  ^eutfc^lanb  fann  man,  felbft  in  ber  beffereu 
^efellfc^aft,  noc^  jeben  Xag  ^erfonen  fe^en,  melc^e  baS  3Jleffer, 
bepocft  mit  ©pcife,  faft  bi^  ani  §eft  im  SJiunbe  Perfd^minben 
laffen.  9Jerööfe  SO^enfd^en  befommen  bei  biefem  Slnblicfe  ®önie= 
l^ut,  in  ben  Singen  eineS  (SnglänberS  ober  branbmarlen  unS 
folc^e  ©emo^n^eiten  o^nc  ®nabe  alS  Sorbaren,  unb  bic  fonft 
jo  galanten  S^anjmänner  machen  bie  ©ad^e  nod^  grünblid^er  ab 
unb  fagen:  „II  mange  ä la  cochon!“,  obwohl  unfere  ©orftens 
ticrc  gar  feine  S3efanntfc^aft  mit  ©c^neibcinftrumentcn  ^abcn. 
SUt  unb  jung  prögc  fic|  ba^er  auf§  feftefte  ein,  ba§  ba^ 
9}?effer  niemals  bic  Sippen  beni^ren  barf.  5)oS  Slufne^mcn  ber 
©aucc  mit  bcm|clben  ift  ein  mibcrmörtiger  Slnblid,  unb  Pertragt 
ftc^  mit  guter  SebenSart  ganj  unb  gar  nic^t.  Slüc  ©peifereftc 
iperben  Icifc  mit  bem  SRefjer  jufammengenommen,  ouf  bie  Ö^abel 
gelegt  unb  mit  biefer  jum  SJJunbc  beförbert.  2Saä  fic^  nid^t 
gutmiHig  auf  biefc  Söeifc  eypebieren  lögt,  muß  eben  liegen 
bleiben;  natürlid^  lommt  eS  hierbei  fe^r  auf  bie  perfönlic^e  &c^ 
fc^idlic^fcit  an.  Um  mit  ber  ©oucc  appetitlid)  unb  gcfc^icft 
aufjuröumen,  ncl^me  mon  Pon  Pom^erein  nic^t  juPicI  bapon, 
befeuchte  glcifd^  unb  Kartoffel  bamit  unb  trachte  bana^,  ftc  ju« 
gicid)  mit  biefen  Perfd^minben  ju  laffen.  Siur  lein  fogenannteä 
^Slufftippcn“  mit  lörot  ober  gar  ein  Slbpolicren  beS  Xcüerä 
mit  bemfelbcn!  SDfan  benfe  baran,  baß  bic  Steinigung  ber 
2^e£lcr  nac^  ber  SKn^Ijcit  in  ber  ^d^c  Porgenommen  mirb,  mag 
überßüfpg  märe,  menn  jeber  eg  bei  Xif(^e  eigen^änbig  beforgen 
moHtc. 

Stiemanb  fteige  mit  feinem  ^anbmerfgjeugc  in  bie  ber 
Snigemcin^eit  beflimmten  ©c^üffeln  ober  in  ben  ©aljnapf.  Ißiele 
ßnben  gar  nic^tg  bobei,  menn  ßc  mit  bemfelbcn  SJteffer,  mit 
mclc^ern  ßc  foeben  il^r  glcif^ä^  jerfleincrten,  unb  bag  fie  bann 
tief  in  ben  9J?unb  ßedten,  auc^  mieber  ©rot,  ©uttcr,  ©roten  :c. 
Pon  ben  auf  bem  Xifc^e  beßnblid()en  ©c^üßeln  fc^neiben.  Sluc^ 
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«rfc^cint  c§  i^nen  natürlich,  mit  U)rer  QiJabet  in  offen  ©c^üffeln 
um^erjufuc^teln,  jum  ©c^recfen  affcr  Slnbcräbcnfcnben.  Siebe 
^ou^frou,  lege  barum  ftetä  an  bie  $8utter  ein  SWeffer,  bo§ 
öu(^  jum  ©c^neiben  Don  53rotfc^nitten  genommen  merben  borf, 
on  jeben  SSroten  2J?efl'er  uiib  ®abel,  in  jcbe§  Ö^emüfe  unb 
^^ompott  einen  Söffel.  (Sei  oud^  ni^t  blöbe,  jemanbem,  ber 
bennoc^  mit  feinem  ffJieffer  über  ©rot  unb  ©uttcr  bcrföfft, 
fe^r  freunblid^  ba§  33uttermeffer  ju  geben,  etmo  mit  ben  SBorten: 
„^itte,  ^ier  ift  ein  SERcffcrl"  (£r  müßte  fe^r  auf  ben  ^opf 
gefallen  fein,  menn  er  bic^  nic^t  öerftönbe,  unb  bu  erjeigft  ben 
übrigen  Xifd^genoffen  eine  große  SBo^lt^at. 

3ft  abgegeffen,  fo  mifcßt  man  noc^  einmal  forgfältig  ben 
ffJ^unb  mit  ber  Seroiette  (§änbe  unb  ^cfic^t  bamit  abjureiben 
tt)5rc  aber  fe^r  unfc^icflic^),  unb  ftectt  biefelbe  in  ben  9ling  5U=* 
rücf.  !J)ie  ^au§frau  giebt  burc^  5luffte§en  baö  3^t^^cu  jum 
allgemeinen  Slufbruc^e,  unb  affe  ergeben  fic^  rec^t  geräufc^Io^. 
9iac^  bem  ®ratia§  reichen  fic^  bie  gamilienmifglieber  bie  §anb, 
mobei  fie  „©efegnete  2J?a^ljeitl"  fagen.  3)ic  ^l'inber  füffen 
auc^  mo^l  ben  (Sltern  bei  biefer  (Gelegenheit  bie  §anb,  eben« 
fo  bie  jüngeren  Seute  ben  älteren  §errfd)aften.  3n  oielen 
Käufern  mirb  nur  eine  artige  S3erbeugung  gemad^t  unb  baju 
gefegncte  2J?ahtjeit  gemünfcht,  maS  bem  guten  Xone  burchau^ 
genügenb  ^Rechnung  trögt. 

3)ie  SSefper  roixb  ungefähr  fo  öerlaufen,  toie  baS  grühftücf, 
ba^  5lbenbbrot  ähnlich  bem  SDiittageffen , menn  eg  oug  marmen 
©peifen  befteht,  ober  mie  bag  jmeite  grühftüd,  toenn  eg  fich 
nur  aug  einem  ©etränf  unb  S^brot  mit  foltern  gleifch  ju« 
fammenfebt.  3ft  ^h^c  2lbenbtrunl,  fo  mirb  bie  ih^c* 
mafchine  mit  ben  hoffen  Por  ben  $lab  ber  ^augfrau  gefteüt, 
unb  biefe  beforgt  bog  ©infchenfen.  hierbei  fei  gleich  einer  meits 
oerbreiteten  Unfitte  (Srmähnung  gethan.  S3iele  fchneiben  belegte 
Sutterfchnitten  mit  SReffer  unb  ®abel  ouf  ihrem  Steller,  um 
fie  mit  ber  ®abel  ju  berfpeifen.  5)ag  fieht  fehr  fchlccht  aug 
unb  miberfpricht  ber  guten  ßebengart.  2)ag  jleifch  muß  ent* 
meber  auf  bem  Xeffer  5erfchnitten  unb  mit  ber  ^abel  jum 
Butterbrote  gegeffcn  merben,  ober  man  legt  eg  nach  i>cm 
fleinem  mit  2)Jeffer  unb  (Gabel  gefchicft  unb  fchneff  auf  bie 
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©d^nittc,  fc^ncibct  bicfc  mit  bem  SIReffcr  in  jttjci  ober  oicr 
2^cUe,  unb  ißt  jcbcn  bobon  cinjcln,  inbem  man  i^n  mit  ber 
$anb  jum  2)^unbc  bringt,  ol^nc  bic  obere  ©eite  ju  berül^rcn. 

Seber  bemühe  fic^,  bie  ^nft  bc§  (SffenS  rec^t  boflfommen 
ju  erlernen  unb  ju  l^anb^aben,  bamit  bem  Sufi^auer  nitßt  ber 
Äppetit  bcrge^c,  fonbern  er  toclcßcn  belommc.  9Bie  jebe  ^unft, 
fo  ift  aud^  biefe  IcineSmcgS  leicht  unb  einfac^.  @8  ift  biel 
Oebulb,  ^uSbauer  unb  beftänbige  Uebung  nbtig,  um  fte  in  allen 
SBinfeIjügen  ju  begreifen  unb  richtig  auSjuübcn.  3)arum  ift 
eS  am  beften,  man  gemö^nt  bie  ^inber  gleich  bom  brüten 
an  ben  richtigen  ©ebrauc^  ber  SBerljcuge,  mclc^e  mir  beim 
@ffcn  benu^en,  unb  Ie§rt  pe  alle  baju  gehörigen  ^unftgriffe; 
benn  „frü^  übt  pd^,  ma§  ein  äßeifter  merben  miH",  unb  „jung 
gemo^nt,  olt  get^an". 

(öd^ließlic^  bemerfen  mir  noc^,  baß  e^  ein  grober  S3er^ 
poß  gegen  baS  ©c^ön^eitSs  unb  @d^icfli(^feit^gcfü^l  ift,  pcß 
bie  ^ifc^e  aui^^uftod^em.  SSSa^r^aft  entfeblit^  aber 

mirb  bie  (^emo^n^eit,  menn  babei  bie  ®abel  olS  Sa^nftod^er 
fungiert. 

Sn  mannen  (Segenben  ift  eS  ©itte,  beim  ©(^lufle  ber 
SO^a^ljeit  Heine  ©Idfer  unb  ©c^üfteln  mit  laumarmem  SBoffer 
jum  SluSfpülen  beS  SJ^unbeS  unb  IReinigen  ber  ^dnbe  nebft 
einem  Xrocfentui^e  ^erumjugeben*  ©^ön  ift  biefer  SBraud^ 
feineSmegS,  unb  mit  bem  guten  Xon  ftimmt  er  fc^on  lange  nid^t 
dergleichen  dinge,  bie  in  boS  Snterieur  bcS  ©chlafjimmerS 
gehören,  madht  fein  feinfühlenber  9J?enfch  gern  öffentlidh  ab. 
Sft  bie  Xafel  aufgehoben,  fo  fann  jeber  feinem  Sffeinlichfeiti^ 
triebe  in  ber  ©tille  genügen,  maS  om  beften  burch  regelrechtes 
^upen  ber  3ühae  unb  grünblidheS  Üfeinigen  ber  ^önbe  unb 
IRögel  gefchieht. 


(KtnlainmoBn* 

SSünfehen  mir  unfere  g’^eunbe  unb  iöefannten  um  unS  jn 
bereinigen,  fo  fann  boS  nur  burdh  eine  befonbere  §lufforberung 
hierju  gefchchen.  durch  biefe  merben  alle  beftimmt,  pch  an 
bemfelben  dage  bei  unS  einjupnben,  mobur^  feine  ®efeHfchap 
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entPc^t.  ©olc^c  ©inlobungcn  fönncti  cntmcbcr  münblti^  ober 
etlaffen  toerben.  SSerfügt  man  nic^t  über  fc^r  ju* 
berlüfftge  Söoten,  fo  ift  baS  Ic^te  fidlerer.  $)cnn  93cftellungcn 
loic:  ^<Sie  möd^ten  morgen  ju  grau  Seemann  fommen",  ge« 

^ören  gar  nic^t  5U  ben  Seltenheiten , berieten  aber  bie  gute 
SebenSart  gröblich  unb  fatten  unmiHfürlich  auf  ben  ©aftgeber 
jurücf^  fo  unfchulbig  er  auch  baran  fein  mag.  braucht 
leine  umftdnbliche  gufchrift  ju  fein;  eine  SSifitenfarte  mit  ber 
freunblichen  Söitte  um  ben  ©cfudh  be§  5lbreffaten  genügt  boll* 
ftönbig,  ©ei  ^affeeS,  ^^h^eS  unb  fleineren  ©efeUfchoften  mirb 
man,  tro^  anbercr  Vorbereitungen,  ftetS  SWuge  finben,  bie  be*' 
treffenben  harten  ju  fchreiben.  fjür  größere  ©efellfchoften, 
SKittag^s  unb  Slbenbeffen,  Xanjfrönjchen  unb  ©alle  empfehlen 
fich  gebruefte  (Sinlabung^farten,  auf  benen  nur  ber  9?ame  auS* 
gefüllt  ju  merben  braucht.  2)ic  ?lugftattung  biefer  harten  fei 
einfach  unb  fein;  lithographierte  merben  beborjugt,  mogegen 
folche  mit  allerlei  zierlichen  ©erfchnörfelungen  nicht  bem  guten 
Xonc  cntfprechen.  3)icfc  ©inlabungen  merben  im  gefchloffenen 
©oubert*  entroeber  burch  einen  ©oten  ober  burch  bie  ^oft  ber* 
fanbt.  3«  früher  biefeS  gefchieht,  befto  größere  (Srtoartungen 
hegen  bie  (Säfte  in  ©ejug  auf  ben  ganzen  3ufchnitt  beä  Sefteä, 
bie  äBirte  in  ©ezug  auf  bie  zur  ©ermenbung  fommenben  Xou 
letten.  (Sinlabungcn  ouf  ^oftfarten  finb  eine  Unart,  bie  nur 
Ungcbilbeten  cinfaöen  fann.  3«  gefeUigen  Söinterzeit,  bc* 
fonberä  im  gafdhing,  emppehlt  eS  ßch,  bie  ©inlabung^farten 
zeitiger  zu  berfchiefen,  um  nicht  zu  biel  Slbfagen  zu  erhalten. 
(Semöhnlich  läbt  man  ein  bi§  zu>^^  ^uge  bor  einem  einfachen 
Kaffee  ober  fedh§  biS  acht  2^agc  bor  2KittagS*  unb  5lbenb* 
mahlz^itcu  unb  z^u^t  bi$  brei  SBochen  bor  ^anzgefeüfchaften 
unb  ©allen  ein.  ©ei  2J2agfenbaHen  oft  noch  früher,  loeil  bie 
Vorbereitungen  bazu  meift  mannigfaltiger  ßnb,  ald  zu  anberen 
©elegcnhciten. 

3)ie  gorm  ber  ®inlabungen  ift  ungeföhr  bicfelbc,  mie  fie 
fthon  bei  ber  Hochzeit  befprochen  mürbe: 

^err  unb  grau  Sdhulze  beehren  ftdh,  ©errn  unb  grau 
TlüUtt  nebft  gröulein  ^lochter  für  ®ienftag,  ben  14.  S^ooember, 
abenb^  8 Uh^  Sum  Xhee  unb  illbenbbrote  ergebenft  einzulaben. 
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Ober: 

^erm  SWütIcr  nebft  ©ema^tin  unb  gröulcin  ^iod^tcr 
becl^rcn  mir  un8  für  ^ienftag,  14.  SWobember,  5 U§r  jum 
SDiittageffen  gonj  ergebenft  einjulabcn. 

21.  ©c^ulje  u.  grau. 

lommt  befonberS  barauf  an,  fid^  auSjubrüdPen, 

!5)atum,  2:ag  unb  ©tunbe  ju  ermähnen  unb  baS  belaunte 
U.  21.  tt).  g.  ni^t  ju  öergeffen. 

gür  einen  SKenfe^en  öon  5:aft  nerftel^t  e§  fid^  freilid^  bon 
fcibft,  bog  er  jebeS  @iulabung§f^reiben  ju*  ober  obfogenb  bc= 
ontmortet.  Seiber  ober  miffen  biele  biefe  einfod^e  ©runbrcgel 
nic^t  unb  bringen  boburd^  SBermirrungen  unb  SBerbrieglicbtcitcn 
in  boS  oft  fc^on  an  ftc^  fcf)toierige  Sufommcnftcllen  einer  ©efeH^ 
fc^oft.  $)enn  burc^  bie  ©inlobungen  münfd^cn  bie  ^oftgeber 
5uglcid^  i^ten  gefclligen  SSerpflic^tungcn  ju  genügen,  b.  1^.  fid^ 
oufmerffom  unb  erfenntlid^  Qcgen  oHe  biejenigen  ju  ermeifen, 
bei  meld^en  fie  im  Saufe  be§  SßinterS  ju  ®afte  toaren.  9iun 
fann  man  aber  ouS  allerlei  ©rünben  l^äufig  nic^t  alle,  benen 
man  berpflic^tet  ift,  jugleic^  einlaben,  fei  c§,  bag  fie  in  igren 
2lnri(^ten  ober  in  i^rer  ©teHung  nic^t  jufammenpaffen,  fei  eS, 
bag  jmifd^en  ignen  ein  offenfunbigeS  2JUg0ei^ältni§  obmaltet, 
fei  eS  ^Raummangel  ober  fonft  etmaS.  (5>enug,  menn  bie  betreffenben 
2lbfagen  beijeiten  ba  finb,  fönnen  bie  mciteren  ®i§pogtionen  banadg 
getroffen  merben,  unb  ber  §auSfrau  ift  eine  Sßerlegenl^eit  erfpart. 

®ag  unb  2lbfagen  möglic^ft  umge^enb  ju  erfolgen 
^aben,  leud^tet  ein,  menn  man  bebenft,  bag  eoentuell  noeg  anberc 
cingelaben  merben  foHen.  $at  man  jebo^  jugefagt  unb  mirb 
bennoeg  burdg  einen  unöorgergefegenen  3tt)ifcgenfatt  am  SBort« 
galten  oerginbert,  fo  müffen  gieröon  bie  ©aftgeber  fofort  in  ber 
artigften  SSeife  benadgriegtigt  merben.  3«  biefem  gallc  mirb 
eS  ou^  nötig,  bie  öcrfpätete  2lbfage  gu  begrünben,  mägrenb  cS 
im  erfteren  galle  genügt,  göfli^  ju  bebauern.  2lbfagen  bürfen 
nie  al§  23cleibigung  aufgefagt  merben;  benn  vielerlei  fann  ben 
®elabenen  jmingen,  jurücfjubleiben.  3ni  feltenftcn  gatle  mirb 
eS  ber  SBibermillc  gegen  bie  ^erfon  ober  ba§  be§  SSirteiJ 
fein,  menigftenS  foHte  man  biefer  23ermutung  niegt  ogne  meilcre§ 
9laum  geben,  fonbern  erft  infolge  triftiger  löemeife.  ©Oenfo- 
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ipcnig  barf  fi(^  ein  grcunb  ober  SBefonntcr  bcS  ^aufeS  tocrtc^i 
fügten,  locnn  er  mit  einer  ©inlabung  au§gelaffen  mirb. 
hierbei  fönnen  bie  öcrfc^iebenartigften  ®rünbe  oorliegen,  bon 
benen  nic^t  einer  beleibigenb  5U  fein  brautet.  93ei  fleineren 
9täumlic^feiten  teilt  man  bie  ©injulabenben  gemö^nlid)  in 
mehrere  Parteien,  maS  fc^on  Don  toom^erein  jebe 
auSfe^Ueßt.  ÜJ?an  läbt  bann  eben  biejenigen  ^ufammen,  mcIc^e 
bie  meiften  Sejicl^ungen  miteinanber  §aben  unb  alfo  auc^  ben 
pd^erften  (Senufe  burc^  i^r  Seifammenfein,  roaS  ben  an  einem 
onberen  $age  (S^elabenen  gar  feine  ^ränfung  fein  barf. 

Xrifft  bie  (^aftgeber  ein  plöbfic^er  Unglücf^fatt , fo  ift  eS 
feibftöerftänblid^,  bap  alle  Gefabenen  fofort  öon  bem  SluSfaHe 
ber  ©efeUfc^aft  bena^rid^tigt  merben. 

9a«  miftageQjen  (Diner). 

®ie  gefcHigen  3ufnnimenlünfte  fc^tiepen  bei  un§ 
materiellen  S^orblänbem  ftetS  an  bie  SD^a^ljeiten  an.  3n  füb^ 
lid^n  ©egenben  ift  man  ibealer  beranlagt.  @8  merben  nur 
ßimonaben  unb  (£i§,  allenfatlö  etUJQ§  ÖJebäcf  unb  (£iö  gereid^t; 
toon  einer  ^luftafelei  aber,  mie  mir  fie  fennen,  ift  nic^t  bie  Sflebe. 

S)a8  SRittagepen,  l^oc^beutfc^  Diner,  ift  eine  ber  bei  un§ 
meniger  beliebten  go^w^cn  gefeHiger  Sßereinigungen.  5)cr  ®runb 
hierfür  mag  in  ber  unbequemen  ©tunbe  liegen,  in  melr^er  mir 
biefeS  SRa^I  einjune^men  bPegen.  SBir  l^ben  un§  in  bem 
Kapitel  „^ögli^e  SRa^Ijeitcn"  hinlänglich  barüber  auSgefprothen 
unb  betrachten  eS  alS  eine  jiemlidh  beutlidhe  Slnerfennung  un- 
ferer  5lnpchten,  bnp  bie  3Rittag§gefelIfchaften  größtenteils  um 
bier  ober  fünf  Uhr  angefe^t  merben. 

5)ie  Verrichtung  ber  Xafel  erforbert  bie  peinli^fte  ©org* 
fölt  bonfeiten  ber  VauSfrau,  auch  ba,  mo  pc  über  reichliches 
SHenftperfonal  berfügt.  ®ine  beftimmte  gorm  läßt  pch  für  bie 
Xafel  nicht  borfchrciben,  V^^uptfache  ift,  baS  5lrrangement  fo  5U 
trepen,  baß  bie  Ö^efellfchoft  beifammen  bleibt.  IBei  fleineren 
(Gefell fehaften  mahlt  man  bie  ßangStafel,  bei  größeren  bie 
Vufeifenform,  bei  noch  ßtößeren  mehrere  SängStofeln. 

SBirb  bie  Xafel  in  V^^fepenform  hergerichtet,  fo  ift  bofür 
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©orgc  ju  tragen,  bag  aud^  bic  ©eitcntifd^c  cntfpred^cnbc  S)cfos 
ration  erhalten,  nid^t  etwa  als  9?ebcntifc^c  betrachtet  werben. 

S)ie  (Sebedte  bürfen  nic^t  ju  bic^t  nebencinanber  gelegt  werben, 
um  bic  öequemlichfcit  ber  ©öftc  nicht  5u  ftören,  aber  auch 
nid^t  ju  weit  auSeinanber,  weit  baS  fteif  auSfieht  unb  wenig 
günflig  für  eine  lebhafte  Unterhaltung  ift.  60  biS  70  (Zentimeter 
genügen  für  bic  ^erfon:  Weniger  aber  Wage  man  nicht,  ein* 
geben!  bcS  ©cherjwortcS : „©effer  ein  (Bericht  mehr;  aber  be* 

quem  ftpen." 

ßinfS  t)on  bem  ^Zeller,  nach  ber  SKittc  ber  ^afcl  ju,  fteht 
ber  ^ompottteßer,  in  berfelben  ^Richtung  red^tS  ftehen  bic  SBcin* 
glöfer.  (Gewöhnlich  werben  uier  aufgeftettt  unb  jwar  für  @eft, 
2J?abcira,  Oth^inwein  unb  SÄotwein.  2)ic  Slnorbnung  berfelben 
ift  feineSwegS  gleichgültig,  fonbern  h^t  nach  ber  Otcgel  guter 
SebenSart  in  ber  SSeifc  ju  erfolgen,  bag  biejenigen  für  Oth^in* 
unb  9totwein  in  ber  SO?ittc  nebencinanber  ftehen,  baS  ©eftglaS 
jwifchen  ihnen  nach  ber  5^afcl  ju  Porgefdhoben,  baS  SKabeira« 
glaS  aber  jwifdhen  ihnen  na^  bem  (Gaftc  ^u  öorgefdhoben.  2Kan 
fann  ben  SDkbeira  auch  eingcfchenft  jur  ©uppe 

reichen  taffen,  ©offen  noch  ©orten  Sein  angeboten  werben, 
fo  tö6t  man  mit  jeber  ©orte  ein  frifcheS  ®taS  fcröiercn.  (Gin* 
gcfchenft  wirb  ftetS  Don  rechts,  ©eft  trinft  man  gewöhnlich  erft 
öom  ©raten  an;  hoch  ift  biefeS  feineSwegS  unumftöpticheS  ®cfcb. 
9Wan  fann  Dom  ©eginn  biS  jum  ©chluß  ber  ^afel  ©eft  ein* 
fchenfen  taffen,  ohne  im  geringften  gegen  ben  guten  2:on  ju  Oer* 
ftofeen.  ®aS  Waffen  ber  ©hnwtpognerpfropfen  ift  auS  ber 
ffjfobc.  3n  unferem  ncroöfen  Scitaltcr  gilt  eS  für  feiner,  baS 
Dcffnen  ber  Stafchen  aufS  teifefte  ju  beforgen. 

!J)aS  jur  ©erwenbung  fommenbe  ^afelgefdhirr  mag  glatt 
weiß,  buntgerönbert  ober  funftooff  gemalt  fein,  je  nach  ben 
©erhältniffen  beS  $aufcS.  S^imer  aber  adhte  man  barauf,  nur 
eine  5lrt  aufjuftetten;  benn  ein  bunteS  3)urchcinanber  madht 
einen  unfeinen  ©inbrudP. 

Unter  baS  tobcllofe  Scintudh  fann  ^afclfricS  gelegt  werben, 
waS  baS  fatale  klappern  ber  Ö^eröte  milbert  fficicht  ein  Xifch* 
tudh  5ur  ©ebeefung  ber  ^afel  nicht  h*”f  fo  toi^b  möglichft  un* 
fichtbar  ein  ^weites,  thunlichft  Oon  gleichem  ff^ufter,  angebedtt 
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tmb  bte  ^nfa^fleÜe  burd^  eine  quer  barüber  gebreitete  ©erbiette 
berbecft.  3)ic  ©^mmetrie  fonn  man  baburc^  ^erfteHen,  ba&  auf 
ber  anberen  ©eite  ber  ^afel  ebenfalls  eine  ^rbiette  aufgelegt 
tmib.  ^feltuc^  mug  fo  grog  fein,  bag  eS  auf  allen 

Seiten  minbeftenS  in  ^Ibet  beS  Xifc^eS  über  ben  9tanb 
^erabffillt.  ^ie  ältitte  ber  Xafel  n>irb  mit  einem  buntgefticften 
tifc^Iüufer  bebe^,  nnb  auf  biefem  merben  in  gefc^madboüer 
Sktfe  ^felaufföge,  Blumen,  ^riftaUfc^alen  mit  Srüc^ten  unb 
^nfeft,  ©ilberger&te  unb  fongiger  Xafelfc^mucf  georbnet.  3^ 
feglic^cr  unb  fc^öner,  befto  beffer.  9tur  ^rf  bie  5luffteIIung 
ni(^t  ben  geiler  ^ben,  bie  ©egenüberftbenben  einanber  ju  ber* 
betfen,  mell  biefeS  ber  Unterhaltung  hinberlich  ift. 


?lIIeS,  mag  im  IBerlauf  ber  SKahljeit  gebraucht  mirb,  mug 
fuh  »oglgcorbnet  auf  bem  iifche  borgnben  unb  leicht  erreichbar 
fein,  benn  cS  gört  fofort  bie  öchaglichtcit,  wenn  biefe  5)inge  erg 
auf  9tachfragc  h^^ngeholt  merben.  5)ie  ©egalen  mit  Kompott 
gehen  ben  §ebecfen  junächft,  bamit  geh  jebermann  bequem  be*= 
bienen  fann.  ®fgg*,  Del*,  ©enf*  unb  ^ßfegergünber  bürfen  nicht 
fehlen,  ebenfomenig  fi'örbe  mit  ©rotfehnitten, 

SSafferfaraffe. 

Äuf  baS  gtot*  unb  glheinmeinglaS  eines  jeben  (S^berfeS 
fommt  eine  ^arte  mit  bem  ^tarnen  beS  ^ageS.  ttuf  ber  9tü(f* 
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feite  berfelben  fann  bie  iRei^enfoIge  ber  @peifen  oitgegeben  fein. 
93ei  groben  ®inerS  bebient  man  fi(b  SWenüS. 

jebem  gatte  ift  eS  für  bic  (Säfte  angenehm,  über  bie  bebor* 
ftebenben  (Sänge  unterrichtet  ju  fein,  um  banach  t^rc  5lu§mahl 
treffen  ju  fönnen.  S)enn  bei  einer  reichhaltigen  SKahljeit  ift 
ed  !aum  möglich,  alle  (Sänge  mitjumachen;  mir  !önnen  e%  fo« 
gar  nicht  einmal  empfehlen:  „3n  ^fettfchaft  foft  nichts  ju 

effen,  fommt  mir  albern  üor;  aber  bon  bielem  ober  allem  ge* 
nießen,  h^t  auch  nichts  5lnfprechenbeS."  (^.  ©tcin.) 

Sßor  bic  ©ebecfe  ber  getreu  merben  jmei  entlorlte,  mit 
^riftattftöpfeln  berfehene  fauber  gereinigte  glafchen  geftettt: 
ttthein*  unb  fRotmein;  atS  befonberS  fein  gilt  eS,  ben  SBein  in 
gefchliffenen  Karaffen  auf  bie  ^^afel  ju  bringen,  ßmifchen  fe 
jmei  ©ebecfe  fommt  ein  fteineS  ©aljnöpfchen  mit  ©chaufel.  S)ic 
©erhielten  merben  cntmeber  bteiecfig  auf  ben  flauen  Spetter  ge* 
legt  ober  jmifchen  ben  Seingtäfern  unb  bem  ^ompotttetter  auf* 
geftettt.  §übfch  ift  eS,  menigftcnS  ben  3)amen  fleine  ©träußchen 
hin^ulegen;  biefelben  fommen  entmeber  in  baS  ©eftglaS  ober 
merben  jmifchen  bie  ©erbiette  geftecft.  ®ie  ©eleu^tung  gefchieht 
am  beften  bon  oben  unb  mu&  fo  heH  b>ic  möglich  fein,  moburch 
bie  gcftftimmung  ftets  erhöht  mirb;  eine  glut  bon  Sidht  lägt 
alles  im  fchönften  ©lanjc  erftrahlen. 

©elbftrebenb  bürfen  auch  SSafferflafchen  nicht  auf  bem 
2;ifdhe  fehlen.  3m  ©ommer  ftettt  man  augerbem  ba  unb  bort 
©chüffelchen  mit  fleingefchlagenen  ©iSftücfen  auf,  mit  filbemem 
Söffcl  baju,  bamit  jeber  ®aft  nach  ^Belieben  babon  nehmen  fann. 
©inb  53röt^en  aufgelegt,  fo  ift  eS  hoch  gut,  fpäter  gemöhnlich 
gefchnitteneS  S3rot  herumreichen  ju  laffen,  merben  gifchc  ferbiert, 
fo  ift  baS  unerläglich.  S)och  babon  noch  fpäter  beim  ©erbieren. 

3ft  bic  2;afcl  in  biefer  Seife  hergerichtet,  fo  forge  bic 
^auSfrau  für  ein  nochmoligeS  tüchtiges  3)urchlüften  beS  (Sg* 
jimmerS  unb  parfümiere  baSfclbc,  menn  fie  im  SBcfibe  einc^ 
IRofraichiffcurS  ober  IRäuchcrbecfenS  ift.  5lm  beften  ift  eS,  ein 
genfter  bleibt  geöffnet,  um  bic  uncrtrögliche  ©cbmülc  ju  ber* 
meiben,  melche  fich  faft  immer  mährenb  beS  ©ffenS  cinftettt. 
grcilich  mug  in  erfter  ßinie  bic  ©chaglichfcit  ber  (Säfte  inS 
$luge  gefagt  merben.  Sluf  ihren  Sunf^  fchliegt  man  fofort  alle 
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genfter,  ganj  QUiä^,  ob  bcm  SBirtc  bcr  §lngftf(^tt)ei6  ouf  bic 
6tirnc  tritt. 

3cbet  ©clobcnc  l^at  einige  SD^inuten  bor  ber  ouf  ber  @m«» 
tabungSfarte  be^eic^neten  ©tunbe  5U  fomnten,  um  ja  ni(^t  auf 
jt(^  märten  ju  laffcn.  ®ic  baS  ©pätfommen  für 

bome^m  galt,  finb  lüngft  borüber,  unb  bie  ^unltlic^fcit  ift 
heutigen  2!oge^  ein  ^aupterfoiberniS  beä  guten  5^one§.  ©eroö^n* 
lic^  mirb  etroa  15  Minuten  fpatcr  ju  ^Jifc^c  gegangen.  2)iefe§ 
quart  dTieure  de  grftce  ermöglicht  alfo  felbft  bem  ©aumfeligftcn 
noch  ben  ?lnfchlu6.  5)ie  (Saftgeber  hoben  burchouS  nicht  bie  S8er* 
pfli^tung,  auf  einen  ®aft  5U  märten;  cS  fei  benn,  ba§  biefer 
eine  fehr  bomehmc  ^erfönlichfeit  mSre. 

3)er  ^au^hen  empföngt  bie  (Softe  an  ber  5:hür  M ©aloniS, 
eine  befonberS  ölte  ^erfon  mohl  auch 

fchon  an  ber  Steppe,  unb  führt  fte  feiner  (Semahlin  ju.  S)iefe 
erhebt  fich  bon  ihrem  ^la^e,  geht  ben  ^men  einige  @chritte 
entgegen,  begrüßt  fte  unb  richtet  höfliche  Söorte  an  fte.  2Ran 
fpricht  gegenfeitig  feine  S^cube  au8,  fich  ju  fehen,  erfunbigt  fich 
nach  bem  S3efinben  u.  bergt  m.  SBer  etroa  unbefonnt  ift,  bittet 
ben  SBirt  ober  bie  SBirtin,  ihn  borjufteKen;  benn  auch  nur 
jehn  2J2inuten  unborgeftellt  in  einer  (SefeUfchaft  ju  bermeilen, 
m&re  fehr  unfchicfUch. 

25ic  2)amen,  auch  bie  ^auSfrau,  pnb  in  ^feUfchoftStoilette, 
unb  jmar  bie  Alteren  in  farbiger  0eibe  mit  mittelfarbigen 
^anbfehuhen,  bie  jüngeren  in  heller  ©eibe  ober  SBoöe  mit 
Slumen  ober  IBonbfchleifen  im  ^aar  unb  hatten  ©anbfdhuhcn. 
Die  Herren,  auch  ber  ^auSherr,  finb,  je  nach  ßuf^nitte 
beS  gefteiJf  im  Oberrod  ober  grad.  Oft  ift  eS  auf  ber  (Sin« 
labungSlarte  angegeben,  ma§  burchauA  empfehlenSmert  ift,  meil 
auch  2)amen  auS  bem  furjen  SBorte  „Obenod“  ober  »grad^* 
gleich  bie  2lrt  ihrer  Doilette  erfehen  fönnen.  Jöei  erfterem  ge« 
nügt  ein  einfache^  (SefeHf^aftdfleib,  möhtenb  Unterer  große 
Doilette  erforbert. 

©obaib  ade  ^f!e  berfammelt  ßnb,  giebt  bie  ^uSfran 
unbermerft  bie  SBeifung  |um  ^Inricßtcn.  Der  (Saßgeber  aber 
berft&nbigt  bie  Herren  barüber,  melche  Damen  fte  ju  Difche 
führen.  SJ^elbet  nun  bet  bienßthuenbe  ^iß,  ößentlich  ober 

6^ 
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ou^  nur  ber  ^auSfrau:  ^©näbige  grau,  eS  ifl  angcrici^tct*', 

fo  Iritt  bicfe  ju  bcm  Sltcften  ober  angcfc^cnftcn  ber  ®äftc  unb 
bittet  i§n,  {te  p ju  führen.  ^Qe  Herren  bieten  bcn 

i^nen  bejeid^neten  S)amcn  ben  ^rm  unb  folgen.  2>er  $au8^en 
ober  befc^liegt  ben  gug  mit  berjenigen  3)ame,  melc^e  er  ouS» 
5ujeid^nen  münfc^t;  benn  neben  ben  ©aftgebem  finb  bic  @§ren= 
plä^e,  unb  e^  mug  mo^t  ermogen  merben,  an  men  man  fte 
öergiebt.  ®ie  rid^tige  2:if(^orbnung  ift  überhaupt  immer  ein 
fleineS  9J2eifterftücf  gefeHiger  ^nft.  9Mc^t  nur  Sllter,  9tang 
unb  fHeic^tum  bürfen  babei  entfd^eiben,  mie  man  bieg  ^um 
@(^aben  ber  Unterhaltung  l^äufig  fie^t,  menn  jur  9lec^ten  beS 
^uS^erm  bie  Oomegmftc  ober  am  meiften  5U  el^renbc  5)amc 
placiert  mirb  unb  linfö  bic  im  9tange  folgenbc  unb  cbenfo 
neben  bic  ^augfrou,  bie  öomc^mftcn  Herren  u.  f.  m.,  fonbern 
bie  gegenfeitigen  ©pmpat^ieen  unb  ^ntipatl^ieen , bie  geiftige 
Dualität,  ja,  fogar  bie  förpcrli^c  Duantitöt  fpred^cn  ^icr  baS 
maggcbenbc  SBort,  menn  alle  ftdh  ret^t  be^glic^  fügten  foßen. 
(Seeleute  unb  SJermanbte  merben  nie  nebeneinanber  gefept,  nur 
©rauticute  geniegen  biefcS  ©orred^t.  ®ie  ^auSfrau  legt  i^ren 
©la^  am  beften  an  ba§  eine  ^be  ber  Xafel,  ber  ^^ür,  burc^ 
mcl^e  bic  Speifen  ^ercingcbrac^t  merben,  gegenüber;  ber  §auS* 
]§err  nimmt  baS  entgegengefepte  ®nbe  ein.  ß?ac^  ber  SD^ittc  ju 
finb  bic  geringeren  $Iöpc,  bie  gcmö^nli^  bon  ber  Sugenb  bcs 
fept  merben.  ßRan  bermcibc  c8,  breije^n  ©erfonen  an  einen 
Xifd§  ju  fe^cn,  benn  c§  fommt  hier  nic^t  barauf  an,  mie  man 
felbcr,  fonbem  mie  bic  (Säfte  über  2lbcrgtauben  benfen,  unb  „c8 
jtnb  ni^t  aße  frei,  bie  i§rcr  ^tten  fpotten".  (ßefpng.)  ©ei 
grögeren  (Sefeßfd^aften  mä^tt  bie  ^auSfrau  i^ren  ^ßlap  auc^  in 
ber  3Kitte  ber  2^afcl,  ber  ^auS^rr  i^r  gegenüber  unb  baran 
reifen  fieg  bie  übrigen  ^lä^e. 

$aben  aße  ©la^  genommen,  fo  eröffnen  bic  Herren  bic 
Unterhaltung  mit  i^ren  9^ac^barinnen  burch  bie  befannte  Srage: 
„9tot  ober  SBeig?"  unb  fehenfen  baS  (Semüpf d^te  ein,  b.  1^. 
nad^bem  ge  erft  ein  menig  in  bad  eigene  @laS  abgegogen  §aben, 
um  etmaige  ^r!«  ober  SiegcIIarfftücfc^en  jurücfjube^olten. 
^mifc^en  mirb  an  einem  iRebentif^e  bie  @uppe  aufgefüßt,  unb 
bie  einzelnen  Gießer  merben  auf  einem  ^blett,  ober  au^  nur 
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ouf  einer  (Serbiette,  ^rumgcrcid^t,  lüobct  bic  (5§rcnpI5bc 
bie  SBirtc  ober  julc^t  fommen.  Uebemimmt  bic  ipauSfrou  fcibft 
bic  SBerteüung  bet  ©uppe,  fo  »arten  alle  mit  ©cginn  be§ 
©ffenS,  bi§  ftc  ftc^  »ieber  gefegt  l^at,  im  anberen  gaöe  ift  ein 
SBarten  übcrflüfftg.  SBirb  9J2abcira  jur  ©uppe  gegeben,  fo  mug 
baS  (Sinfd^enfen  beS  roten  ober  »eigen  SSkincS  bi§  na^  ber^ 
felben  bleiben.  3)ic  $anbf(^u^e  »erben  beim  ©eginn  ber 
jeit  au§ge5ogcn  unb  in  ber  Xafd^c  aufbe»al^rt;  ftc  auf  ben  ^Jifc^ 
neben  ben  Xeller  §u  legen,  ift  unfc^icflic^. 

3)ie  »eiteren  ©finge  bietet  baS  auf»artenbc  SKfibegen  ober 
ber  ij)icncr  non  linfS  on,  unb  j»ar  Don  einem  ber  (S^rcnplfibc 
au^  ber  9tei§e  nac^,  »fil^rcnb  bie  gebrandeten  Steiler  non  rechts 
»eggenommen  unb  ju  jebem  ©eric^te  reine,  »arme  oufgefebt 
»erben.  9tcide^  **^on  bic  ©cbüffeln  cinanber  ju,  fo  gefdeiebt  baS 
fict§  non  linfS  noc^  rc^tä.  Seber  fei  bemüet,  fcbncll  unb  ge* 
feeidt  nehmen,  »eher  ^u  l^^ftig  nod^  ju  bebfiebtig.  ©emfi^lt 
barf  ^öceften^  mit  ben  Slugen  »erben;  ein  ^crumrüeren  in  ber 
©(Rüffel  ift  ganj  unftattgaft.  Tlan  lange  non  fcltencn  ©cri^ten 
ni(|t  od^u  frei  5U,  bad  fiegt  fdeiec^t  au^  unb  maebt  ben  ©inbrudf, 
qI$  ^fitte  man  fd^on  mit  ©demer^en  auf  biefen  fc^önen  ^lugenblici 
gemartet  ©enötigt  »irb  in  feiner  ©efedfqaft  nic^t,  unb  »ir 
fönnen  un§  nur  ©lüd  »ünfeben,  bag  biefe  Üngtte  ^um  alten 
ßifen  gelegt  »orben  ift. 

®aS  2:ifcegcfprö(^  be»cgc  pdl  in  einem  leidsten,  l^eiteren 
ga§r»affer.  Unglücflicbc  ©rcigniffc,  f(g»ermütige  2)inge,  ^ranl* 
beitSberi^te,  emfte  Streitfragen  über  Religion  unb  ^ßolitil,  fur| 
alles,  »aS  fd^mcrjlicbe  ober  trourige  ©efü^Ie,  2Biber»ilIen  unb 
Aufregung  ^emorbringen  fönntc  ober  fegarfeS  9?ad^bcnfen  er* 
forbert,  ift  o§nc  »citcrcS  auSgefd^loffen.  ^ud^  fei  man  bebat^t, 
im  ^ßlaubem  nid^t  ju  nicl  ober  ju  »enig  ju  Iciftcn.  3)amen 
mögen  gd^  baS  befonberS  gefogt  fein  laffen;  man  munlelt,  bag 
ge  norjugSmeife  gern  in  erfteren  nerfaHen.  ©S  mug  bic 
golbenc  SWittelftragc  eingcfc^lagcn  »erben  j»ifd^en  bem  ©ffen 
unb  ber  Unterl^altung;  benn  man  l^at  bie  ^erpflid^tung,  fid^ 
beibem  ju  »ibmen.  ©oll  ja  eincS  nemoc^lfifftgt  »erben,  fo 
barf  eS  pc^er  nic^t  baS  Xifeggefprfi^  fein.  3^  mc§r  einem  an 
ber  guten  2J?einung  ber  SWac^bam  liegt,  befto  eifriger  unb  ge* 
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toSI^Iter  fei  man  in  bet  Unterl^altung  unb  erzeige  i^nen  alle 
Wirten  Don  ?lufmer!famfeit. 

3n  crftcr  ßinic  f)at  freilich  icber  §crt  feinet  3)ame 
ju  rnibmen,  unb  eS  ift  eine  grobe  Unort,  menn  er  biefcS  nid^t 
mit  gebübrenbem  (Sifer  t^ut.  ßuerft  olfo  fommt  jebenfaHS  bie 
eigene  Xifc^bome,  aber  auc^  bie  anbere  Siac^barin  barf  ^nfpmd^ 
machen,  loenigflenS  einiges  Don  ber  Unterhaltung  objubetommen; 
eS  ift  burchouS  unfchicflich,  fic  nid^t  einmal  onjureben.  S)aS 
(Gegenüber  hol  ebenfalls  Beachtung  unb  2lufmerlfamfeit  ^u  ber« 
langen.  Ueberhaupt  barf  baS  ©efprödh  fo  meit  auSgebehnt 
merben,  mie  eS  fich  ohne  bebeutenben  ^ufroonb  bon  ©timm« 
mittein  bemöltigen  lögt,  ^ber  bon  einem  @nbe  ber  !Iafel  bis 
jum  anberen  mit  ©tentorftimme  baS  grofee  SSort  ju  führen,  ift 
meber  fchicflich  noch  einnehmenb. 

Sine  ^ouptmürje  ber  Unterhaltung  finb  ohne  ö^Jeifel  bie 
^Jrinlfprüche,  hoch,  mohlberftanben,  bie  guten.  (Sin  langmeiliger 
3^oaft  ift  eine  hatte  ©ebulbSprobe  unb  ein  peinlicher  ^lugenblicf 
für  alle  ßuhörer.  9?ur  mer  fließenb,  flar,  beutlidh  unb  furj, 
am  beften  ctroaS  hwniotiftifth  angehaucht,  reben  !ann,  ber  unter« 
nehme  eS.  Um  beS  guten  2:oneS  mitten  nur  fein  2lnfang: 
„Unborbereitet,  mie  ich  bin"  unb  frampfhafteS  ©(hielen  noch 
bem  unter  ber  linfen  §anb  berborgenen  ^on5eptel  @S  mu§  ja 
nicht  fein,  eS  müffen  burchouS  nicht  alle  alS  9^ebner  auftreten, 
benn  niemanb  fann  ertoarten,  ba§  jeber  ^err  ohne  meitereS 
rhetorifdh  begabt  fei.  gühlt  man  fich  bcnnoch  gebrungen,  tro^ 
mangelnben  ttlebetalenteS  ju  fprechen,  alS  (Saftgeber  etma,  fo 
fei  eS  ganj  furj,  ohne  ©lütenlefe,  mie  ber  §lugenbli(f  cS  ein« 
giebt,  Sö.:  „i^it  biefem  (Slofe  h^ißc  ich  unfere  lieben  ©afte 
nochmals  h^rjlich  mittlorninen  unb  bringe  ihnen  ein  freubigeS 
^ochl"  3)aS  fann  jeber  ju  ftanbe  bringen,  ohne  ben  ^alS  ju 

brechen.  3«  folchen  Xoaft  ftimmen  notürli^  nur  bie  gamilien» 
mitglieber  unb  ^auSangehörigen  beS  SSirteS  ein,  möhtenb  bie 
®üfte  pdh  bonfenb  berneigen  unb  auS  ihren  ®ldfem  trinfen. 
SEÖer  aber  mirflich  gut  reben  fann,  fo  bafe  eS  ber  (Sefettfehoft 
ein  (Senu§  ift,  ber  ftette  fein  ßidht  nicht  unter  ben  ©cheffei; 
benn  jeber  hat  bie  SBerpflidhtung,  fein  reichli(hei^  ^eil  ^um  ott« 
gemeinen  iBergnügen  bei^utragen.  ^ flinge  barum  mit  bem 
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3J?cffcr  an  fein  um  bic  ^ufmcrffamleit  auf  fi(]§  ju 
lenfen,  ergebe  fic^  unb  fagc,  ma^  er  fagen  miCL  SSoflflänbig 
lautlofc  ©tillc  t)on  feiten  ber  Su^örer  bis  jum  @nbe  bcS  2:rinls 
fpTuc^eS  entfpric^t  am  beften  ber  guten  SebenSart.  SebeS  ®e* 
läufc^  mit  iKeffer  unb  hobeln  mu6  üermieben  merben;  ru^ig 
meiterjueffen,  märe  ein  auSerorbentlic^er  SSerftog*  $)enn,  fei  ber 
Xoaft  auc^  noc^  fo  lang  ober  gar  langmeilig,  ber  feine  Xon 
mu6  gemährt  merben,  unb  mürben  auC^  bie  gafanen  barüber 
falt  ober  ber  @cft  abgeftanben.  ©ad^e  beS  IRebncrS  jebo(^  ift 
c§,  foöiel  SebenSart  an  ben  2^og  ju  legen,  ba^  er  mit  9iütffic^t 
auf  bie  Xifc^genoffen  lieber  etmaS  früher  alS  fpäter  auf^ört 
2)er  Xrinffprud^  fc^licßt  mit  einem  §oc^,  in  baS  aÜe  einftimmen, 
bie  Herren  laut,  bie  3)amen  mit  SKaßen.  S^ber  ergebt  fu^ 
unb  ftögt  mit  feinen  Stac^bam  an,  fo  mcit  er  fie  eneid^t,  ol^ne 
anberen  läftig  ju  merben.  ®egen  bie  Entfernteren  ergebt  er 
fein  ElaS  unb  mac^t  i^nen  eine  Söerbeugung.  5)aS  SBanbern 
mit  bem  Elafe  in  ber  ^anb  ift  gtücflic^ermeife,  ju  9tup  unb 
grommen  aller  eleganten  Toiletten  unb  aller  ncroöfen  3Kenf(^en, 
aus  ber  SWobe  unb  ^öc^ftenS  nod^  ba  geftattet,  mo  ber  Setoaftete 
eine  befonberS  alte  unb  ^inföllige  ^crfönlid^leit  ift,  ber  man 
baS  ^erüberlangen  erfparen  unb  feine  befonbere  E^rfurd^t  be* 
jeigen  miH,  ober  bei  §oc^jeiten  bem  SBroutpaare  gegenüber. 
IRac^  bem  §od^  trinft  jeber  auS  feinem  EIa[e,  oiel  ober  menig. 
ES  ftetS  ju  leeren,  lönnen  mir  auS  Erünben  ber  SKäßigfeit 
ni(^t  anraten;  aud^  erforbert  eS  ber  gute  Xon  feineSmegS. 

2)ie  erften  ioajte  gelten  gemo^nlic^  ben  angefe§cnften 
Eüften,  bonn  ben  Eaftgebcm,  ben  ®amen  u.  f.  m.  ®er  ®e* 
feierte  mu|  fic^  ju  einer  banlenben  Ermiberung  berfte^en,  fei 
fte  auc^  nod^  fo  furj.  lltur  baS  jarte  Eefc^led^t  ift  ^ieröon 
ausgenommen;  benn  mir  geben  5U  bebenlen,  bag  eS  fiel  nic^t 
red^t  fc^iefen  miQ,  als  5)ame  fo  bie  allgemeine  ^ufmerffamfeit 
auf  fld^  5u  §ie§en.  SBüre  fie  auc^  nod^  fo  geiftreid^  unb  mügte 
genau,  baß  i^re  SBorte  ©eifall  fönben,  mir  fönnten  i§r  nic^t 
barauf  jureben. 

i)er  9?a(^tif(i^  beginnt  ftetS  mit  Sutterbrot  unb  ßäfe  unb 
enbet  mit  Eefrorenem.  Sßt  niemanb  me§r,  fo  jic^en  olle  bie 
$anbf^u^e  mieber  an,  unb  bie  ^auSfrau  l^ebt  burd^  etmaS 
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gerSufd^boKeS  öufftcl^en  bic  3^afct  auf.  Scbcr  §crr  bcrnetgt 
pc^  gegen  feine  Nachbarinnen,  bietet  feiner  2)ame  ben  Slrnt 
unb  geleitet  pe  in  ben  @aIon,  too  er  pch  burch  eine  nochmalige 
IBerbeugung  bon  i^r  berabfehiebet.  ^ie  ©öfte  reichen  p^  auch 
mohl  bie  igönbe.  „(^efegnete  ^ahl^eit!"  babei  ju  fagen  ip  nur 
im  Samilienfretfe  geftottet;  für  ©efettfehaften  fönnen  tt)ir 
höchftend  noch  in  fleinbürgerlichen  IBerh&ltniPen  ^uläfpg  pnben. 
Seber  fucht  bie  ^auSfrau  auf,  um  ihr  etmai^  IBerbtnbli^ed  5U 
fagen.  3P  P«  jeboch  fehr  in  5lnfprudh  genommen,  fo  thut  ein 
junges  Stäbchen  ober  junger  IWann  bePer,  p^  nicht  borjubröngen; 
benn  unurnftöglich  nötig  ift  eine  2Inrebe  nicht. 

9^ach  bem  ^iner  plaubert  man  noch  eine  Qtit  lang  im 
©tehen;  aber  ja  nicht  über  baS  ©Pen,  toeber  lobenb  noch  ab« 
fällig.  18on  ber  ©üte  ber  SBeine  barf  man  fchon  eher  reben; 
eS  ift  bieS  ein  2^ma,  melcheS  bem  ^auSherm  ftetS  angenehm 
fein  mirb.  3)2it  h^füch^tt  unb  h^rjlt^en  ^anleSmorten  ber« 
abfehiebet  man  pch  bon  ben  ©aftgebem.  S)er  SSirt  begleitet 
bie  ©äfte  biS  5ur  ^h^^»  ^^ch  toohl  bis  an  ben  SBagen. 

3J?acht  man  felbft  ein  ^auS,  fo  ermibert  mon  folche  ©efett« 
fchaft  burdh  eine  Unberheirotete  ®amen  ober  Herren 

pnb  baju  nicht  berppi^tet.  ©rftere  geben  attenfaHS  einen 
S)amenfaPee  ober  rihee,  lefetere  ein  ^errenfrühftücf  ober  »obenb« 
brot.  ?luch  !önnen  pe  pch  burch  llcinc  paPenbe  ©efchenfe  ju 
®eburtS«  unb  IRamenStagen  ober  anberc  Slufmerffamlciten 
rebanchieren. 

(Souper). 

?lbenbli(he  3ufammen!ünfte  erfreuen  pch  bei  unS  einer 
großen  Beliebtheit.  ©S  ift  fo  notürlich,  boß  nach  2^ageS 
Saft  unb  §ibe  baS  Vergnügen  bePer  munbet,  alS  menn  mir 
unfer  ^Jagemerf  unterbrechen  müPen,  um  eS  ju  genießen.  3)ie 
abenblichen  Bereinigungen  pnb  mannigfacher  5lrt,  bom  einfachen 
^h^^  bis  5um  prunfboQen  ©ouper,  ober  menn  mir  nod^  meiter 
gehen  motten,  bis  jum  mohlarrangierten  Batte,  ber  alt  unb 
jung  in  gefchmüctten  gefteSräumen  ju  Weiterleit  unb  3^nj  ber* 
fammelt.  Ntte  h^ben  eben  nur  boS  eine  gemeinfam,  baß  pe  am 
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Äbcnbc  ftattfinbcn.  2)tc  ®auptunterfd§iebc  aber  liegen  in  ber 
Semirtnng  unb  ^leibung.  3)er  gute  5^on  jebod^  mu§  ftetS  forg* 
fditig  gewährt  merben,  gonj  glei(!^,  um  ttjelc^e  ?(rt  öon  Slbcnb* 
Unterhaltung  eS  fic^h  ^unbelt. 

Sei  einem  einfachen  Xheeabenbe  genügt  eS,  ben  lüften 
unb  falte  ^d^e,  fomie  allerlei  fleine  (Srfrifdhungen  anju« 
bieten,  ^ie  tarnen  fommen  im  Sefuch^fletbe  o^ne  foftbaren 
bielleitht  mit  einer  Sanbfdhleife  im  $aar;  bie  §enen 
im  Dberroef.  3)er  Unterhaltungston  ift  ein  jmanglofer.  3« 
toillfürlichen  Gruppen  fteht  man  plaubemb  umher  unb  balanciert 
mit  möglichfter  ^efchidlidhfeit  unb  ^ra^ie  baS  XheegtaS  unb 
ben  ^chenteüer.  ^aS  iff  feineSmegS  gon^  leicht,  fonbern  miU 
erlernt  fein,  unb  mir  empfehlen  eS  befonberS  ben  ®amen,  pdh 
ju  §aufc  jeitmeilig  barin  ^u  üben;  Herren  peht  man  eher  ein 
menig  Ungefchitflidhfcit  nach-  ®ie  ©peifen  pnb  auf  fleinen 
Jifdhen  ober  bem  Süffett  jierlith  georbnet,  ^rötc  unb  ©er* 
üietten  liegen  boneben,  unb  Padhe  Heller  pnb  reidhiidh  borhanben. 
Seber  langt  ungenötigt  ju,  um  pch  bann  mit  greunben  gemeinfam 
an  einem  ber  fauber  gebeeften  3:if(^e  nieberjulaPen.  ®ie 
§enen  metteifem,  ben  3)amen  gefällig  ju  fein,  ihnen  alleS 
©emünfe^te  h^rbeijubringen  unb  pch  eingehenb  ihrer  Unter* 
haltung  )u  mibmen. 

®ic  ^ouSfrau  fdhenft  ben  im  ©alon  ein,  unb  bic 
Töchter  beS  ^aufeS  ober  befreunbete  junge  tarnen  geben  ihn 
herum. 

Unbcfchabet  beS  guten  XoneS  fann  man  aber  auch 
Xhee  unb  allerlei  falte,  leichte  Berichte  im  ©pjimmer  am  ge* 
berften  2:ifche  berabreichen  laPen,  maS  biele  fogar  für  feiner 
halten.  2öir  fagen,  bap  in  ber  Einheit  beibeS  auf  einer  ©tufe 
peht,  unb  Icbiglich  SnpehtS*  unb  ©efehmoeffa^e  ift. 

SSarmeS  5lbenbbrot  fann  man  entmeber  im  (Spjimmer  an 
einer  gemeinfamen  5:afel  einnehmen  lapen,  ober  eS  fteht  einem 
frei,  SüPett,  „Piegenbe  3^afel",  mie  ber  ^nftauSbrud  lautet, 
jtt  mählen.  2)iefe  5lrt  emppehlt  pch  befonberS  ba,  mo  Pfaum* 
mangel  eine  behagliche  Xifchoibnung  unmöglich  machen  mürbe. 

mirb  in  folchem  f^tte  ganj  mie  foeben  befchrieben  ber* 
fahren,  unb  mir  betonen  nochmals,  bap  eS  ^picht  ber  $enen 
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ift,  fic^  ben  5)amen  ju  toibmcn.  3)aS  ßcfd^icl^t  am  bcftcn, 
inbcm  pc  eine  Partnerin  mä^len  unb  um  bie  Erlaubnis  bitten, 
fte  ju  einem  2^ifc^c  führen  ju  bürfen,  ftd^  bieöei^t  aud^  mit 
anberen  fetten  Ucrftdnbigen  unb  bafür  forgen,  baß  gleic^gefinnte 
Seelen  5ufammenfommen.  S)aß  beim  ßulangen  an  bem  ©üffett 
jebeä  Stoßen  unb  ©rängen  öermieben  loerben  muß,  barf  too^l 
nid^t  erft  betont  merben.  S^nge  ©amen  l^aben  ju  märten,  bis 
bie  älteren,  sperren  bis  bie  ©amen  fid^  Uerforgt  l^bcn.  ©aS^ 
felbe  gilt  beim  Söcfebcn  ber  ^läße.  3ft  iemanb  unS  juöor« 
gefommen,  ober  l^at  er  ben  ^lob  gcmöblt,  mel(^en  mir  bereits 
belegt  l^atten,  fo  erforbert  ber  gute  ©on,  baß  mir  gute  SJiiene 
jum  böfen  Spiele  mad^en  unb  nic^t  etma  bie  gefellige  Se^glic^s 
feit  burd^  eigenßnnigcS  SBe^arren  auf  unferem  „Siechte"  ftören. 
©aS  einjige  IRet^t,  mclc^cS  alle  in  ber  (SefeUfc^aft  ift, 

auSgefud^t  §5flic^  unb  liebenSmürbig  ju  fein,  „^öflic^feit  ift 
mie  ein  Suftfiffen;  eS  mag  mo^l  nichts  barinnen  fein,  aber  eS 
milbert  bie  Stöße  beS  ßebenS  bebeutenb." 

©er  ©bcc  ttJitb  nac^  füegenber  ©afel  im  Salon  gcreid^t 
unb  gemö^nlid^  fte^enb  eingenommen. 

Sei  einer  großen  Soiree  ift  bie  ?lrt  ber  ^inrid^tung  faft 
genau  fo,  mie  bei  bem,  im  Porigen  Kapitel  befprod^enen,  2)^ittagSs 
effen.  ©ie  ©oiletten  ßnb  etma  biefelben,  PieEeic^t  e^er  no(^ 
etmaS  glänjenber.  ©ie  Semirtung  unb  ber  ganje  gufeßnitt 
entfprid^t  genau  bem  ©incr,  nur  baß  eS  feine  Suppe  in  ©eEem 
giebt,  ßöd^ftenS  SoulEon  auS  ©affen,  unb  baß  man  um 
Vs  8 U^r  obenbS,  oft  fogar  erft  um  Vs  9 Perfammelt.  2lud^ 
reid^t  man  oft  Por  Seginn  ber  ©afel  ©^ee  unb  (Sebädl  ober 
Slppetitfc^nitten. 

©er  §auptunterfd^ieb  jmifd^en  ber  SRittogSs  unb  ber 
SlbenbgefeEfc^aft  aber  liegt  nic^t  in  ber  ©ageSjeit,  ^leibung 
unb  Semirtung,  fonbem  PorjugSmeife  barin,  baß  man  fic^  nid^t 
unmittelbar  nad^  bem  ßffen  trennt,  fonbem  baß  nun  erft  bie 
eigentliche  Unterhaltung  beginnen  foE.  hierauf  i^r  ^lugenmerl 
ju  richten,  fei  bie  Hauptaufgabe  ber  ^aftgeber. 

Sßenig  fchicflich  miE  eS  unS  erfcheinen,  menn  bie 

gleich  ©ifdhe  in  baS  Etaudh^immer  jurüdfjiehen,  um 
hier  ber  geliebten  (Zigarre  unb  bem  ^artenfpiele  ben  Sor^ug 
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tjoi  bcr  3)QmcmDelt  ju  geben.  fei  allenfalls  ben  ®rau« 
barten  geftattet;  aber  aHeS,  maS  fi(^  jur  jüngeren  Generation 
^ä^lt,  gehört  in  ben  ©alon,  um  ^ier  fein  Xeil  ^um  allgemeinen 
SSergnügen  beijutragen.  „^artenfpiel  ift  bef tarierter  GeifteS^* 
bonferott",  fagt  ©c^openl^aner,  unb  mir  mürben  i^m  beiftimmen, 
menn  mir  nici^t  fürchten  müßten,  in  ein  SBefpenncft  ju  fted^en. 

^eitere,  anregenbc  Gefprdc^  bilben  ben  ^auptreij  ber 
Unterhaltung.  3^  gciftPoUer  unb  mi^reicher  bie  einzelnen  TliU 
glieber  ber  GefcHfchaft  pnb,  befto  bcbeutcnbcr  mirb  fie  alfo 
merben.  SKufilatifche  unb  beftamatorifdhe  SSortrdge  geben  eine 
angenehme  ^bmechfetung. 

Reiften  Eins«  fehtEcen  5EÜli^ift0tif4iE0. 

^uf  jeben  ^la^  fteKt  man  junöchft  einen  S)effert*XeIIer, 
mie  ftetS,  jmei  ginger  breit  bom  S^ifchranbe  entfernt,  bamit  ber 
Gaft  benfelben  nicht  beim  ^(ahnehmen  ftreift.  ^eben  bem 
XcÜer  linfS,  mit  bem  9tanbe  abfchneibenb,  eine  2)effertgabel 
unb  rechts  ein  ®cffertmeffer,  bie  ©chneibe  bem  XeHer  ju« 
gemenbet.  S8or  bie  ©pi^c  beS  3D^cfferS  placieren  mir  bie  Xaffe 
mit  bem  Söffet,  fo  baß  $en!el  unb  Söffet  nach  reihtS  feitm&rtS 
jeigen.  S3or  bie  Gäbet,  linfS,  fommt  ein  tBeifahtellerchen  mit 
bem  Giertöffet,  metchcr  auch  feitmärtS  5eigt.  5lnf 

ben  ®effcrtteHer  am  ^pta^e  fommt  ber  Gierbecher  unb  in  biefen 
eine  fleine  Xhccferoietle;  hoch  fann  man  ben  Gierbecher  auch 
auf  ben  ©eifahtetter  ftellen  unb  bie  ©erbiette  auf  ben  Gebed* 
tellcr.  93ei  reicher  befe^ter  grühftüdStafel,  befonberS  menn  marme 
Gerichte,  gifche,  gteif^,  Gebratenes  ferbiert  merben,  mirb  neben 
bem  ^effert^fterf  no(h  ein  2)cffcrttöffct  nötig  fein,  metcher  redhtS 
neben  baS  SKeffer  ptaciert  mirb,  unb  ebentuett  auch  *^och  ein 
größeres  ^aar  SiJteffer  unb  Gäbet. 

Gin  prüchtiger  ©^muef  beS  grühftücfStifcheS  mirb  ftetS  ein 
in  bie  3Jtitte  beSfetben  ptacierter  frifcher,  großer  tötumenftrauß 
fein.  Um  biefen  gruppiert  man  bie  Xeller  mit  bem  Gebdd, 
SSeißbrot,  ©chmarjbrot,  töutter,  Äu^en,  ^dfe,  eine  ©chate  mit 
§onig,  ^tee,  grüchten  :c. 

Such  für  eine  gtafche  mit  frifchem  SBaffer  ijt  ju  forgen 
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iinb  bancbcn  einige  SEBofferglfifer.  Serner  eine  mit 

3nnge  unb  einige  ©aljnöpfc^en  mit  ßöffeln.  SBor  ben 
beS  ßau^krm  mirb  aueb  meift  noeb  ein  öebölter  mit  ^Pfeffer 
unb  @enf  geftettt. 

8um  iöuttet*,  Srots  unb  ^öfeteller  toirb  ein  SKeffer  gelegt, 
bie  ©c^ftlc^en  berfe^en  mir  mit  Söffeln. 

Toffee,  SJiilci^,  @ier,  morme  ©eric^te  merben  ferbiert,  fobolb 
bie  ^errfc^oft  ipio^  genommen  ^at.  237eift  mirb  juerft  ein 
marmeS  ©erid^t,  mie  gebratener  Sifc^,  ©eeffteaf,  pröfentiert,  in 
bem  gatte  müffen  auc^  fofort  bie  ®ef[erttetter  burt^  anbere 
ermärmte  2^etter  erfept  unb  für  ba^  nötige  ©efterf  geforgt 
merben.  3um  gifd^  ferbiert  man  ftetS  S3rot  ^inter^er. 

hierauf  mlrb  Kaffee  eingefd^entt  unb  SJtitd^  unb  3“^?^^  ^5^ 
nad^ferbiert,  morauf  bann  bie  (Sier  folgen,  ^ommt  fein  marmeS 
(^eric^t  auf  ben  fonbern  nur  @ier,  falter  ©c^infen  :c., 

fo  merben  biefe  meift  bor  bem  Kaffee  :c.  ferbiert.  !^er  ^^affee 
mirb  fo  oft  angeboten,  bis  feiner  me^r  etmaS  babon  onnimmt. 
97ad^  ben  @iem  mirb  $onig  l^erumgereic^t.  97at^  bem  Kaffee 
mirb  abferbiert  unb  man  ftettt  neue  ®ejferttetter  mit  ®effert** 
meffem  unb  «löffeln  auf,  um  bann  bie  gni^tc  2C.  pr&fentieren 
ju  fönnen. 

iRe^men  Herren  am  grü^ftüdfStifd^  teil,  fo  mirb,  nad^bem 
alles  ferbiert  ift,  ein  Spetter  ober  l^iftd^en  mit  Zigarren  unb 
gcucr5eug  ober  Sic^t  auf  ben  3:ifc^  geftettt.  3)ie  ©ebienung 
berlögt  bann  baS  3tntmer,  um  nac^  einer  l^alben  ©tunbe  ab« 
^ur&umen. 


S)aS  ©ebienen  bei  2:ifd^e  gefd^e^  fo  gemanbt  unb  geräufd^* 
loS  mie  irgenb  möglid^.  Uebung  mad^t  au^  ^ier  ben  SD^eifter. 
©oubere  Äleibung  mirb  borouSgefept;  bei  allen  größeren  gefU 
effen  ^aben  2)iener  unb  3)ienerinnen  in  tabelloS  meigen  bäum* 
mottenen  ^anbfd^u^en  ju  erfd^einen,  im  engften  gamilienfreife 
mit  fauber  gemafd^enen  ^önben  unb  reiner  ©erbiette. 

3Kan  pröfentiert  ©Rüffeln  unb  größere  ^erid^te,  bon  benen 
ber  ©aft  felbft  nehmen  foH,  ftetS  bon  ber  linfen  ©eite.  (£in= 
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jclnc  ^cilc,  5.  ö.  ©uppe,  ©röt^n,  5luftem,  fe^t  man  bem 
®aftc  jcboc^  bon  bcr  rechten  ©eite  bor,  bon  biefer  »erben  ouc^ 
alle  Sachen  bom  2:if(^c  entfernt,  5.  leere  Xeßer,  benu^te 
IBefterfc  IC, 

!Ric  barf  ein  Steller,  ein  ©eftetf  fortgenommen  »erben, 
»enn  ni(^t  fofort  ein  ©rfo^  bafur  jur  ©teile  ift,  man  forge 
alfo  bafür,  ba^  auf  bem  ^üffett  aHed  in  ^ereitfe^aft  fte^t,  um 
einen  ^ec^fel  fc^neU  be»ir!en  ^u  tonnen,  ^er  ge»anbte  Wiener 
»irb  ftetS  nur  einen  XeEer  fortne^men  unb  in  ber  anberen 
§anb  fc^on  einen  (5rfa^  bofür  ^aben.  3Kit  einem  S5erge  XeCIer 
um  ben  Xif(^  ^u  ge§en,  fie^t  ftetd  unfein  unb  unappetitlich  au$, 
befonberä  bann,  »enn  bie  XeHer  gegen  bie  Jtleibung  gelernt 
»erben. 

33eim  ^röfentieren  ber  Q^erid^te  fei  man  befonberS  auf« 
mertfam,  um  ben  ^aft  nicht  )u  begiegen,  man  ad^te  auf  et»aige 
Seroegungen  ber  §Irme,  bamit  biefe  nicht  mit  ber  ©eroierfchüffel 
in  ^onflift  geraten.  2)ie  ©chüffel  muß  thunlid^ft  niebrig  ge^* 
^Iten  »erben,  ein  Sßint,  auf  ben  man  nicht  genug  aufmertfam 
machen  fann. 

$at  man  einen  befangenen  ®aft  ju  bebienen,  fo  ift  eS 
»ohl  geftattet,  ihm  anjubeuten,  »0  unb  »ie  er  »öh^cn  fott, 
befonberS  ift  baS  bei  gifchf^üffeln  angebracht,  bamit  biefe 
ni^t  I&biert  »erben  unb  unanfehnlich  »eiterferbiert  »erben 
muffen. 

^übfeher  ift  eS  immer,  »enn  bie  ©chüffeln  bon  ber  ©e* 
bienung  h^rumgereicht  »erben,  atS  »enn  man  fie  bon  ^anb  5U 
^anb  »anbem  lögt;  mug  biefeiJ  »egen  mongelnber  ©ebienung 
gefchehen,  fo  taffe  man  bie  ^richte  »enigftend  bon  linti^  nach 
red^td  »eitemichen.  ^ompott^  ober  ©alatfchüffeln  fann  man 
fchon  eher  bon  ben  ®öften  hetumreid^cn  loffen.  @in  ^röfen* 
deren  ber  Berichte  auf  XablettS  ift  nicht  prafdfeh,  »eil  ber 
<^ft  babei  geh  noch  unbequemer  bebienen  unb  ouch  burch  bad 
tRutfehen  ber  ©<hüffetn  noch  leichter  begogen  »erben  fann. 

^ßraftifcher  ig  eS,  bie  ©chügeln  ohne  Xabtett  ju  pröfen* 
deren,  auf  ber  linfen  ^anb,  über  »eiche  eine  ©erbiette  gebreitet 
»irb.  (Sin  gettKmbter  3)iener  mug  in  jeber  ^onb  eine  ©chügel 
hanbhaben  fdnnen.  3ebe§  klappern  mit  Hellem  unb  ©eftedd 
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ijl  ju  bcrmeibcn,  beS^alb  hjurbc  auc^  fd^on  bcr  mit  einer 
grieSbccfc  belegt.  Sätlt  einem  ©afte  ctmaS  jur  (£rbe,  5. 
ein  ©tücf  S3rot  jc.,  fo  tnirb  eS  gemanbt  entfernt  unb  fofort 
ftifd^eS  pröfentiert.  3ft  cä  eine  ©abel  ober  bergt,  fo  mirb  bic* 
felbe  auf  bem  SBüffett  einer  grünbtic^en  ^Reinigung  unterzogen 
unb  bem  ©afte  ouf  einem  ^räfentierteller  mieber  überreid^t. 
beffer  ift  cä  iebcnfaHö,  menn  mon  biefclbe  fofort  burd^  eine 
frif^c  ©obel  erfepen  fann.  beatmten  ift,  ba6  allc8,  toaä  ben 
©äften  gercid^t  mirb,  fei  eS  ein  Söffe! , ein  (Stücf  ©rot,  eine 
©igarre,  auf  einem  ^jßröfentierteHcr  feroiert  mirb;  ctmaS  in  ber 
bloScn  $anb  ju  überbringen,  gilt  unbebingt  alS  unfein,  unb  fei 
cS  aud^  5.  ©.  nur  ein  ©rief,  fo  ift  biefer  bod^  auf  einem 
^röfcntiertcHer  ju  überreifen.  $ot  bie  ©ebienung  baS  2Ki6=* 
gcfiftd,  einem  ©afte  bie  Toilette  zu  beff&bigen,  fei  e§  beim 
©erbieren  bcr  ©crifte,  ober  beim  ©inffenfen  ber  SBeine,  fo 
mirb  eine  bcfd^cibcnc  ©ntffulbigung  ftetS  bei  einem  feinen 
Spanne  bie  ©ad^c  bergeffen  laffen,  benn  inen  ift  ftetä  unb 
überall  menfflid^,  einen  befonberS  guten  ©inbruef  mirb  eö 
mad^en,  menn  man  fid^  naf  ber  ^afet  nof malS  entffulbigt 
©eim  ©ingiegen  ber  ©eine  fei  man  ftetS  befonberS  bor« 
ftd^tig  unb  giefec  bie  ©löfer  nif  t ganz  öoll.  3)aS  ©infd^enfen 
ber  SBeine  mirb  meift  einem  Wiener  allein  überlaffen.  ®a^cr 
ift  e$  notmenbig,  bag  man  bem  Oberbiener  gleif  auf  ber 
©peifefarte  notiert,  melfc  SBeine  ben  einzelnen  ©eriften 
gereift  merben  foQen.  ©ebienen  ftf  bie  ©öfte  nift  allein, 
fo  gel^t  bcr  Wiener,  in  jeber  ^anb  eine  Slaffc,  bon  ©aft  z« 
©aft  unb  frögt,  ob  IRotmcin  ober  SBeiSmein  eingeff en!t  merben 
foH.  2)o§  ©inffenfen  ber  ©omle  beforgt  meift  ber  ^uS^err 
allein  ober  ein  ©o^n  be§  $aufe§,  anbernfaQi^  geffie^t  badfelbe 
bom  ©üffett  auS.  2l?an  fepe  nift  z«  öiel  gefüllte  ©lüfer  auf 
ein  Slablett  unb  faffe  bie  ©löfer  nie  oben  am  S^lfe,  fonbem 
ftetS  unten  om  ©tielc  on,  meil  bieS  allein  olS  fein  gilt  — baS» 
felbe  ift  auf  beim  gortne^men  ber  leeren  ©löfer  zu  beaften. 
SD^an  l^t  genau  barauf  zu  fe^n,  ob  ein  ©aft  fein  ©lai^  geteert 
^at,  bamit  man  fofort  nafffenfen  (ann. 

©ei  gröScren  gefteffen  merben  bie  ©efteefe  bei  febem  ©ange 
gemeffelt,  im  gamilientreife  ift  boS  nift  fo  notmenbig.  Un<* 
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bcbingt  ift  e§  aber  erfürbertid^,  tüenn  ein  (^aft  fein  Seftedt 
auf  bcm  wiener  liegen  läßt,  fei  eS  auc^  nur  auS  Sßergeblid^feit. 

©S  fei  be§balb  auf  bem  SBüffett  ein  ©e^älter  mit  Söaffer  jum 
©pülen  ber  (Sabel  unb  SJ^effer  uor^anben,  um  fo  f leinen 
SBunfc^en  gleid^  an  Drt  unb  ©teile  beilommen  ju  fönnen.  ©ott 
ein  ©efted  gemec^felt  merben,  melc^eS  ber  (Saft  beifeite  gelegt  . 
1)at,  fo  nimmt,  man  e§  gemanbt  öon  ber  rechten  ©eite  fort. 
Oft  merben  au(^  bie  ^ompottteHer  öon  ben  ©Öften  jum  Oblegen 
öon  ©peifereften  benuft;  fo  oft  bieä  gefc^e^en,  muß  bei  jebem 
©ange  biefer  Steller  burc^  einen  frifc^en  erfe^t  merben,  unb  ba 
er  linfö  ftebt,  mirb  er  natürlich  üon  ber  linfen  ©eite  entfernt, 
ebcnfo  bie  ®abel,  meld^e  linf^  liegt.  (Sine  gemanbte  löebienung 
mirb  auc^  barauf  achten,  baß  ben  Säften  lörot  unb  SBaffer 
leicht  5ugänglic^  ift.  ©ein  ©al5nüpfd)en  er^ölt  ie^t  jeber  ®aft 
für  fi(^  ober  eS  mirb  ein  fold^eS  jmifcßen  jmei  ©eberfe  gefteClt. 
S)a§  ?luge  beS  geroanbten  Wieners  muß  fortmä^renb  über  bie 
Xofel  fcßmeifen,  um  ju  erfe^en,  ob  ber  eine  ober  anbere  (Saft 
einen  SBunf^  ^at,  benn  tro^  aller  ?lufmerffamfeit  fann  l^ier 
unb  bo  bocb  ein  SBerfe^en  öorgefommen  fein. 

®aS  fragen  ber  ©eruice  erforbert  uiel  Hebung,  beftimmte 
fRegeln  fann  man  hierüber  faum  geben.  ©efonberS  oorßc^tig 
fei  man  beim  ^Jragen  unb  ©croieren  ber  ©uppe  unb  ©auce. 
©iergläfer  mit  ^enfeln  fann  man  an  bicfen  ferüieren,  IBierglöfer 
o^ne  §enfel  gehören  auf  ein  Tablett  unb  beim  Söorfe^en  fafje 
man  bie  O^l&fer  ftet§  nur  ganj  unten  nac^  bem  IBoben  an, 
bamit  bem  ®afte  ber  3lppetit  nic^t  öerborben  mirb. 

Heller  faßt  man  fo  an,  baß  ber  2)aumen  auf  ber  ^antc 
beS  iRanbeS  liegt,  ber  unter  bem  9tanbe,  bod^  fo, 

baß  ber  5)oumen  nic^t  ben  ©peifen  ju  no^e  fommt,  bal^r  nur 
auf  bem  fRanbe.  geiner  ift  eS  aber  jebenfaH§,  menn  ber 
Daumen  gar  ni(^t  auf  ben  S^eHerranb  fommt,  fonbem  biefer 
auf  ber  Unfen  ^anb,  über  meli^e  eine  ©erbiette  gebreitet  ift, 
prdfentiert  mirb.  Söeim  Slbfe^en  unterftü^t  bie  reifte  $anb 
bie  linfe. 

93eim  ©erbieten  beginne  man  nid^t  immer  an  berfelben 
©teÖe,  ba  fonft  eine  unb  biefelbe  $erfon  ftetS  juerft  an  bic 
9tei^e  fommen  mürbe,  ^od^  giebt  e§  ^tu^na^men  l^ierbon. 
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©inb  ^od^gcfteHtc  ^erfoncn  an  bcr  Xafcl,  fo  tnirb  biefcn  jucrft 
fertoicrt,  bei  $o(^jeitcn  bcm  SBrautpaar  jc. 

2)aS  rid^tigc  ©erötcrcn  erforbcrt,  bafe  mon  ftctS  bic  ©pcifcs 
fartc  im  5lugc  unb  (Scböd^tniS  l^at,  um  banat^  alle  SSorfe^rungen 
ju  treffen,  bie  ©efteefe  ju  orbnen,  gemärmte  2^eHer,  93rot, 
SBcin  2C.  jur  §anb  ju  l^aben.  ©o  mürbe  eS  l^öc^ft  Iö(^erlic^ 
auSfe^en,  einen  ©uppenlöffel  bem  (Sebeef  beijufügeji,  menn  S3ouilIon 
in  ^ffen  gereicht  mirb.  SBad  nic^t  gebraucht  mirb,  barf  auc^ 
nic^t  auf  bem  Xifc^e  liegen. 

2lu(j^  auf  bie  rid^tige  ©peifenfolge  ift  beim  ©erbieren  ju 
achten,  ©iebt  eS  ^ammelrippen  mit  grünen  S3o§nen,  fo  müffen 
ouc^  bie  ^ammelrippen  juerft  ferbiert  merben  unb  bann  bie 
SBo^nen  l^inter^er.  SD^elbet  bie  ©peifefarte  bagegen  ©langen*» 
fpargel  mit  Kotelett,  fo  mirb  juerft  ©pargel  ^rumgereic^t.  ©ei 
größeren  gefteffen  ferbiert  ber  eine  ©ebienenbe  baS  gleifc^,  ber 
jmeite  folgt  i^m  mit  ©auce  unb  Kartoffeln  auf  bem  guße,  in 
ber  linien  ^anb  bie  ©aucifere,  in  ber  rechten  bie  Kartoffeln. 

Seber  ®ang  mirb  meift  jmeimal  l^erumgereid^t.  Sluf  bem 
©üffett  ober  ©erbiertifd^  ^alte  man  ftetS  bon  allen  gebrauchten 
(Segenftönben  einige  in  IReferbe,  j.  ©.  XeHer  mit  ©rotfd^nitten, 
Karaffen  mit  ©Joffer,  SBeinglöfer,  XeHer,  ©efteefe,  ©aljnapfchen, 
©erhielten , 3)effertteHer  unb  ©efteefe,  um  etmaigen  SBünfe^en 
fofort  entfpred^en  ju  lönnen.  Sluch  ein  SBifchtuch  für  etmaige 
Unglüct^fülle,  Ummerfen  eineS  SBeinglafeS  2C.,  mirb  fe^r  om 
$Ia^e  fein,  benn  menn  alle§  erft  in  ber  9?ot  hcrbeigeholt  merben 
foH,  bann  ift  bie  ©ehaglichteit  ba^in. 

©inb  üHe  ©finge  ber  Otei^e  nach  ferbiert,  bann  mirb  bis 
ouf  baS  2)effert  aQeS  Ueberflüfpge  hinmeggenornmen;  nur  etmaiger 
S^afelfchmucf  bleibt  ftehen.  ®ie  ©rotfrumen  unb  etmaige  ©peife» 
refte  merben  mit  einer  2^afelbürfte  unb  baju  gehöriger  fleincr 
©chaufel  abgefegt,  fo  baß  bie  Xafel  mit  bem  aufgefe^ten  S)effert 
mieber  mie  frifch  gebeeft  auSfieht. 
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©ec^fter  Slbfd^nitt. 


'^e($ff(9reiBttn0  öer  ^peifenäarte. 

5)ic  5lu§fprad§e  ber  franjöftfd^cn  Spornen  ift,  fotücit  an* 
göngig,  in  bcutfc^en  Sautjcic^cn  gegeben  unb  nur,  tt)o  biefe  nid^t 
au§reid^en,  ftnb  befonberc  Seid^en  bertnenbet  njorben,  beten 
fidrung  §ier  folgt: 

©in  ^oc^ftel^enbeS  “ bebeutet,  bo6  baS  n burd^  bic  9^afc 
gefproc^en  toerben  fotl,  ungefähr  toic  in  bem  SBort  Onfel,  bod^ 
mug  ber  SRafallaut  nod^  ftärfer  fein. 

©in  fettgcbrucfteS  j bejeid^net  einen  Saut,  tt)ic  er  in  mand^n 
aus  ber  franjöfifc^cn  in  unfere  Sprache  l^erübergenom menen 
SBörtem  borfommt,  5.  58.  in  Soumal,  alfo  ein  loeii^e^  fc^. 

$'aS  ^ über  SSofalen  bebeutet  bereu  ganj  futge 

HuSfproc^e.  ©in  IBinbeftrid^  (*)  gmifd^en  i unb  c beutet  an, 
bag  jeber  ber  beiben  5ßofaIe  für  auSgufpred^en  ift,  baS  e 
alfo  ni(^t  als  5)e§nungSgeic^en  für  baS  i bient. 

2)er  5lccent  (')  l^inter  einem  S3ofaI  ober  l^oc^ftel^enben  ” 
bebeutet,  bag  auf  bem  borl^ergel^nben  5Bo!al  ber  ^on  ru^t.  5Bei 
franjöfifc^en  SBörtem  mirb,  gang  abmeid^enb  bom  bcutfd^n 
Sprachgebrauch,  bie  le^e  Silbe  betont. 


ä (ä):gu,  je. 

Slbonnement  (abonnema“*),  im: 
für  ftönbige  3:ifchgäfte. 

fto(^6u4. 


^Ibonnent  (abonne'nt) : ftönbiger 
3^ifdhgaft. 

Abricot  (abrüo'h)  • ^Iprüofe. 
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abpofpcrcn : gclbröflen. 

Aigrefin  (ägrfä“') : ©d^ellftfd^. 
ä la : auf . . . 3lrt,  nad^  2lrt. 
Ale  (c^l) : cnglifd^cö  l^cflei^  öier. 
Alf6nide  (alfe^ni'^b),  ?lrt  9^cu* 
ftlber. 

Allemande  (allöma“’b)  : toeifec 
©aucc. 

Amande  (ama“'b) : SKanbcL 
Amourettes  (amu^re'tt)  : SJHcs 
renfc^nittd^en. 
tlnanad,  ©übfrud^t 
Andouille  (a“bu'ij),  Andouil- 
lette  (a°buijc'tt) : SBürftc^n. 
Ang61ique  (a°jc^U'^l) : ^ngc* 
Ufaftcngcl. 

Anguille  (a^gü'ij) : Slal. 
8[n(^oöi8,  5lnfd§obiS,  ©arbclic, 
$cringÖart,  mariniert. 
dk  pari  (apa^^r) : befonberS,  ein« 
sein. 

Slcpfel  en  surtout  (a“  furtu'^) : 
Slepfcl  in  ©löttcrtcig. 
Äpfciftne : Drange,  ©übfru^t 
Appartement  (appartöma“’) : 
Simmer;  Älofett. 
SCppctitdbrötd^en : ^rötd^en  mit 
allerlei  ©elag. 

2lprifofe,  ©teinfnid^t. 

Arak  ober  Arrak  de  Batavia, 
IReigbranntmein,  A.  de  Goa, 
löranntmein  au8  ^almenfaft. 
2lrme  iRitter,  ©emmelgeböd. 
arrangieren  (ana“f^ieren) : ein« 
rid^ten,  anorbnen. 

Arrowroot  (arrosrut) : ^feil* 
iDur^me^t. 


Artichaut  (artifc^o^):  ^rtifd^odfe 

Asperge  (afpe'rfc^) : 6porgeI. 

Asperges  en  branches  (afpe'r« 
fc^a“  bra“'fd^) : ©tangenfpar« 
geb 

Pointes  d’asperges  (poS®’t 
bnfpe'rfd^) : ©pargelgemüfe, 
(Spargellöpfe. 

Aspic  (afpi*!) : gellärtc  glcifd^ 
ober  gifd^fülje. 

Assiette  (affid'tt) : 2^eIIer, 

©(Rüffel. 

attackieren  (attofekieren) : an« 
braten. 

Attelet  (attele'k)  * Si^rfpiegeken. 

Attereau  (attero'k)‘S^oftfcknitte. 

au  fonr  (ok  fukr) : gebraten,  ge« 
baefen. 

au  gratin  (ok  gratd®*) : mit 
Trufte. 

au  naturel  (ok  naturell) : okne 
S3eimerf. 

Badiane  (babia'kn) : ©temaniS. 

Bain-marie  (b&“  mari') : ^ciß* 
loafferbab. 

Baiser  (böfe'k) : ©ckaumgebäcf. 

Balomba : ©ckaumgefroreneS. 

Söanfett : geftmakl. 

©arbe,  ©ügmaffcrfifck,  Karpfen« 
art 

barbieren:  obf(kuppen,  abkäuten. 

öarckuä,  ®eböcf  in  gorm  eineä 
SopfeS. 

Barde  (barb) : ©pedffeknitte. 

barbieren : mit  ©ped  belegen. 

SöarS  ob.  Söarfdk,  ©ü^toaffer« 
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Bavaroise  (6atoaToa'^8),  Sr6ntc= 
fpeifc. 

Baveuse  (balüö^^)  : ^irnröfts 

936amcr  (bcsamer)  ©oucc,  SBctn* 
foucc. 

B6casse  (befa'6) : SSalbfd^nepfc. 

B^cassine  (befoffi'^n)  : SWoor« 
f(^nepfc. 

B6chamel  (bcf(^amc'I) : tücigc 
9?Q^mfaucc. 

Beefsteak  (bi^fftef):?Rtnbfc]§nittc 

— öon  Filet  (file'§) : ßenben« 
f^nittc. 

— ä la  tartare  (torta^l^r) : 
To^cS  ©ceffteat 

Beignet  (bönje'^),  ©d^mol50C# 
bäcf. 

B6n4dictine  (bcnebifti'^n),  93c* 
ncbiftincr,  ßiför. 

Beurre  (bört) : 93uttcr. 

Bigarade  (bigaro'^b)  : ^omc* 
lanjc. 

93ifc^of,  ®etrönf  au8  IRotlDcin 
unb  ^omcranjen. 

Biscnit  (bi8füiO:8^Dicbad,  93i^* 
quit. 

Bisque  (bi8f) : l^raftfuppc. 

93i§Ioten,  ftcine  ^iSquitfud^en. 

Blanc  de  volaille  (bla“  bö 
öolä'i  j) : Geflügel  bruft. 

blanchieren  (bla“{chicrcn) : ob* 
lochen. 

Blanc-manger  (bla“ma“jc'h)  • 
SKanbelgaÜcrte. 

Blanquette  (bla“lc'tt)  : 9Bei§* 
frifaffec. 


Blinis  (blint'h) : ^Jlinfen. 

Boeuf  (böff) : Sftinbfleifch. 

— ^ la  mode  (a  la  nto'h^): 
gefdjtnorteS  Ulinbflcifch. 

— au  naturel  (oh  natürc'l)  : 

8uppenfleifch. 

— brais6  (brSfc^) : gcbämpfteä 
IRinbflcifch. 

— sal6  (fale'h) : ^öfelrinbfleifch. 
Bonbon  (bo“bo“*) : Qucfermerf. 
Bordeaux-  (borbo'h*)  SSein. 
Bordüre  (borbü'hr) : Dtanbbcr* 

5terung. 

SöorÖjfuppc,  polnifche  ©uppc. 
Bouch6e  (bufche'h)*^^^^*^®  Riffen. 
Boudin  (bubd“') : SBurft. 
boufficren : aufblafen. 

Bougie  (bujtc0:^r5c. 

Bouillie  (buijie^) : 93rei. 
Bouillon  (buijo“') : gtcifchbrühc. 
Boulette  (bulc'tt) : glcifchtlöß* 
chen. 

Bouquet  (bufc'h)  ^ 93lunte  beS 
SBeineS;  ©lumcnftraiig. 
Bourgogne  (burgo^nj) : 23utgun* 
bermein. 

Bouteille  (butö'ij) : glafchc. 
Bowle  (bohle) : gcmifchteS  ®c* 
trönf. 

Braise  (bröh^)  • gcttbrühc. 
braifteren  (bräftcren) : in  gett* 
brühe  tt)cichlochen. 

Breitling : ©protie,  flcincrgifd^. 
Brignole  (brlnjol) : Sörünellc. 
brillant(briia“’) : leuchtenb,  glön* 
Senb. 

Brioche  (brio'fch) : 93uttcrffotfen. 

6* 
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Brisolette  (brifote'tt)  : 5Ieif(^s 
flö6(^cn. 

Broccoli  (brodfirti) : ©pargelfo^I. 

broche,  ä la  (btofd^) : am  @pie6 
gebraten. 

Brochet  (brofd^ä*^) : |)eci^t. 

^Brombeere,  Seerenfruc^t 

öüdüng,  geröuc^erter  gering. 

Buffet  (büffe'^) : ©c^enf«, 
benjtifc^. 

Buffetier  (büffStj[e'§) : <Sd^enI* 
fellner. 

Buffetiöre  (büffötiä'^r) : ©d^cnl* 
ÄeHncrin. 

Buisson,  en  (a“  büiffo“') : in 
Jöufd^form. 

bünbig : famig,  gcbidft. 

Bureau  (büro^^) ; (Sefd^öftSjim* 
mer. 

Cabaret(fabare'5) : ©erbierbrett. 

Cabinet  (fabine'^)  : Kabinett, 
tleineS  gimmer.  Kabinett« 
SBeinc. 

Caf6  (fafe'^) : S^affce,  ^affeel^au§. 

Caf6  complet  ((afe'^  fo°pIe'^): 
Kaffee  mit  O^ebad. 

Cafötier  (fafetje'^) : J^affccmirt. 

Caille  (föij) : SBad^tel. 

Cakes  (fe^b):  feine  ßmiebfidfe. 

Canap6 : 33Iätter!nd)en. 

canbieren : in  Steter  cinmad^en. 

(JanneUa : überjueferter  3i*nmet. 

Cannelon  (fannölo“*)  : röhren* 
förmige^  ®ebädf. 

Carafe  (fara'f) : glafd^c. 

Carafon  (farafo“') : S^ü^Ieimer, 
Heine  glafc^e. 


Carassin  (faraffd“') : ^araufd^c 
(^arpfenart). 

Carbonade  (tarbona'^b) : ^otc^ 
lett. 

©arbamomen,  inbif^c  grud^t, 

^emürj. 

Karotten  : SJio^rrübcn,  gelbe 
9tübcn. 

Carpe  (farp) : Karpfen. 

Carröe  (farre'^) : gleifd^  bon  ben 
^Rippen  bi§  jur  ^eute. 

Casserolle  (faffßro'H) : Pfanne. 

Sapennepfeffer,  roter  fßfeffer. 

Cerf  (6örf) : §irf(^. 

ß^erbclatmurft : ©d^IadEnmrft. 

Champagner  (fd^a°pänier),  frans 
jöfifc^er  ©d^oummein,  ©cit. 

Champignon  (fc^a^pinfo“’),  gc» 
lüürj^after  $ilj. 

Chapon  (f(^apo“') : Kapaun. 

Charlotte : ä?ruftenpubbing. 

Chartreuse  (fd^artrö'^§),  feiner 
Biför,  au^  4^emifc^  bon  (3es 
müfen  unb  gleifcb. 

Ch&i,  SlbfÜTjung  bon  Chateau 
(f(^ato'^) : ©d^Io§. 

Chaudeau  (fc^obo'l^) : SSkigmeins 
©c^aumfauce. 

Chef  de  cuisine  (fd^Sff  bS  füU 

fi'^n) : Dberfo(^,  ^üc^end^ef. 

©^efterlöfc  (tfe^e^tertafe),  engL 
Äöfe. 

Chevreuil  (fd^emrö'ij) : fRel^. 

Chicoree  (f(^ifore'^) : ©id^orie. 

Chiffonnade  (fd^iffonna'^b) : ge« 
f^nittene  ©uppenfröuter. 

I Chocolat  (fd^ofola'§)  ©l^otolabc. 
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Chon  (fc^u^) : 

Chou-fleur  (fc^u^ftö'^T)  : SIu^ 
tnenfo^I. 

Choufris6  (fd^u^frifc'):2öirfing. 

Chon- rave  (fd^u^ra'^m) : 
rabi. 

Chou-vert  (fc^u^trc'^r) ; ®rün» 

lo^l. 

Cimier  (^imisc'^) : öcnbcnftücf, 
3iemcr. 

Civet  (ßilüe']^)  ; §afcnpfcffcr, 
SBUbpfcffcr. 

Citron  (Bitro“’) : Zitrone. 

Cognac  (fonnjaf) : franjöftfci^cr 
©rannttnein. 

complet  (fo“pIc'§) : öoUftönbig. 

Compote  (fonpo't):  Kompott,  ein« 
gemachte  grüd^te. 

Compotier  (lo^potUc'^) : ^oms 
pottfd)atc. 

Comptoir  (fo“toa'r) : Kontor, 
©c^reibftubc. 

Concass4  (fo“faffc'^) : geftoßenet 
Pfeffer. 

condens6  (fo”ba®fc'§):cingefoc^t, 
toerbieft. 

Condition  (fo^btßio“')*  Stellung. 

Confi5erie(fo”fiföri'§):^onbitorci 

Confiseur  (fo“fifö'§r) : ^onbitor. 

Confitures(fo“ptü'§r):  ßcdfcrcicn, 
({Eingemachtes. 

©onferoen  : 3)auertDarcn, 
bare  ©peifen. 

Consomm6  (fo“fomme'h)  ♦ 
brühe. 

Coqnille  (fod i'j) : SKufchcI. 

(Sorianber,  ©etnürj. 


Comed  beef  (fomcb  bihf) : ome^ 
rifan.  ©üd^fenfleifch. 

Cornichon  (fornifcho“'):  Pfeffer* 
gurfc. 

Cötelette  (fotöle'tt)  : ^Rippen- 
fchnittc. 

couleurt  (fulöh'rt) : gefärbt. 

Coulis  (fuliO,  ©oucc,  biefe  ^afts 
brühe. 

coupieren : fehneiben,  juftuben. 

Court -Bouillon  (fu§r  buijo“'): 
fur5c  ©rühe. 

Couvert  (futnü'hr) : ^ebeef. 

Craquelin  (frolölä“')  : ©rejel, 
Kringel. 

Craquelot  (frafSlo'h)  • fnfeher 
^üdling. 

(Srebenj : ^tnrichtetifch,  iöüffett. 

Cröme  (fröhm) : IRahm,  ©ohne. 

cr6meux  (fröhmö'h):  fämig. 

Cremortartari : geftojener  SBein* 
ftein. 

Cr6pinettes  (frehpinc'tt) : $üh» 
ner*  ober  SBilbfleifchwürft» 
chen. 

Crevette  (freme'tt) : SKcerIrcbfe, 
Krabben,  (^arneelen. 

croquant  (Irofa“’) : frachenb, 
fnufprig. 

Croquettes  (frofe'tt) : ^uftge»^ 
baefeneS. 

Croustade  (fmfta'hb),  Croüt 
(früh),  Crouton  (fruto“’): 
^ru^e. 

Cuisse  (füt'6) : ^ule,  ©chenicl. 

Cumberland-  (f  ömbertönb)  ©au^* 
ce,  falte  ©auce. 
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Cura9*^(furaffa'o),^omcrattjens 

Uför. 

Curry  (förri),  gcmifd^tcS  ®c* 
njürj. 

3)an5igcr  (§JoIblt>affcr,  ßiför. 
Dariole  (bario'^l) : Öial^mtortc. 
Dame  (bo^rn) : ©(^nitt  t)om 

gif«. 

daube  (bo^b) : gebSmpft. 
bfcoricrcn : f«mücfcn,  öcrjtcrcn. 
bcgorgiercn  (bcgorf«icrcn) : ab- 
fpülen,  augmaffcm. 
bcgraifftercn  (bcgröffteren) : baiJ 
Sfett  abne^men,  obf«&umen. 
Dejeuner  (bcyönc«):5tü^flücf. 

— 4 la  fourchette  (furf«a'tt) : 
(^abelfrü^ftüd. 

— dinatoire  (bi^natoa'r);toara 
meS  grü^ftud. 

3)elifateffcn : feine  ©peifen. 
Demi-glace  (bemigla«® : ^Ib« 
gefrorenes. 

Dependance  (bepa“ba“*§) : 
^ülfS^otel. 

beSoffteren : auSbetnen,  auSgrdten 
Dessert  (beffe«r) : 5Ro«tif«. 
beftiöieren : abjie^en ; Slüffig« 
feiten  in  SDampf  unb  biefen 
njieber  in  bie  UrfprungSform 
oermanbeln. 

Diner  (bine«) : SKittageffen. 

— 4 part  (apa«r)  :eytra  ferPiert. 
binieren : fpcifen. 

3)orf«,  ©«ettfif«art. 
brefperen : ©peifen  eine  gefößige 
gorm  geben. 

Bau  (o^):SBaPer. 


Echaude  (ef«obe«) : SBinbbcutel. 

Äclairage  (c^flära«f«)  : S3e^ 
Ieu«tung. 

Ecrevisse  (e^fretti'g : ^ebS. 

©inbrenne : S3rounmc§I. 

©IcPator : ga^rftul^I. 

©Iri^e,  glugfif«. 

Emincee  (emd“pe«):<S«nitt«en 
gicif«. 

©nbioie : ©i«orie,  ©aIatpfTan5e. 

Entre-cöte  (a“tßrfo«t) : Stippen* 
ftüd. 

Entröe  (a“tre«) : ©ingang;  ©in^ 
trittSgelb;  8roif«engcri«t. 

Entremets  (a“törme«)  : 8^?!* 
f«engeri«t. 

Epinards  (e^pina«r) : ©pinot. 

©pifurfierbutter  :i8utter  mit  pU 
fanten  8wföbcn. 

©rbfen,  grüne : @«oten. 

Escalope(eyalo'p) ; 2Bilbf«nibeI 

Espagnole  (eSpanfo«!) : fpanU 
f«e  Sauce. 

©Penj : toftauSjug. 

Estomac  (eftoma'f)  ;2)^agen ; ©e* 
flügelbruft. 

Estragon  (eptrago“*),  Samen 
einer  Söeifupart. 

Etablissement  (e^tabliffma“')  ; 
Slnftalt,  Unternehmen. 

Etage  (ehta'hj) : Stodmerf. 

Etoujffade  (ehtuPa«b):gebümpf* 
teS  gleif«. 

ituv6e  (ehtümc«)  : geb&mpftc 
Speife. 

^xtrait  (edPrö'h) ; öuSjug^  ©j* 
traft. 
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fa9cmnicren  (faßonnicrcrt) : for= 
men,  gcftoltcn. 

ga9onnub€ln(fago”nubctn) : auS» 
gef(^Iogcnc  S^ubcln. 

Faisan  (Safa“*) : Süfan. 
galfc^cr  ^afc  : glcifc^floS  in 
^fcnform. 

Farce  (fa^) : Sülifcl, 

t)on  ©cmmct  u.  f.  to, 

farcicrcn  (foröiercn) : füllen, 
garinjuder : ^oc^juder. 
gcnc^el,  Söürjfraut. 

Figue  • Scige. 

Filet  (filc'^) : ßenbenflüd. 

— de  boeuf  (bö  böff) : Senbens 
braten. 

— sautö  (fol^te'§) : gefd^morte 
Senbenfe^nitte. 

filtrieren : burc^fei^en. 

Fines  herbes  (fi^nöfa'rb) : feine 
Günter  unb  ^il^e. 
gifolen : SBo^nen. 
glammeri : faltcr  ^ubbing. 
Pammieren : abfengen. 

Flan  (fla”) : glaben,  ^Jortc. 

— de  pommes  (pontm) : ^pfel* 
fuc^en. 

Fleurons  (flöro®') : fletneS  ®e» 
b&d  )ur  ^er^terung  bon 
gleifc^fpeifen. 

Fleurs  (Pö^r) : S3lumcn,  ©tüten. 
Flip,  SWatrofengetrönf. 
glunbcr,  @eepf(^,  ©c^llenart. 
Feie  (foaO:Scber. 

Fond  (fo“):beim  ©raten  p(^ 
bilbenber  gleifc^faft. 

Fondue  (fo“bü'§),  ©orgeric^t. 


goretle,  ßa^Sart,  ©üpttjaffer* 

Four,  au  (ol^  ful^r) : gebaden, 
gebraten. 

granjbronnttuein,  auS  SBein^ 
treftern  beftillierter  ©rannte 
ttjcin. 

frappieren : in  @i§  falt  fteHen. 
gricabeHe : gleifd^flögd^n. 
Fricandeau  (frifa“bo'l^),  Fri- 
candelle  (frifa“bü'^l):  gefpid* 
te  ^albi^nup  {Wlnittl  and 
ber  ^eule). 

Fricass^e  (frifaPe'l^) : grifaPee. 
grifc^ling  : 2Bilbf(^mein  im  er* 
ften  3a^r. 

Friteau  de  Poulet  (frito^  bö 
pule']§) : ©ad^u^n. 

Fritüre  (fritü'^r)  : in  feiger 
©uttcr  ©ebadeneS. 

Fromage  (froma'§f(^) : ^5fe. 
Fruits  (frü4'§) : grüd^te,  Dbp. 
gülte,  güttfel,  3Wif(^ung  bon 
gcl^adtem  gteifd^,  ©emmel  k. 
fum6  (füme'^) : gerüud^ert 
Fumet  (fümc"l)) : milberer  ^rab 
bon  ^autgoüt. 

Galantina  (galanti'^na) : ^alb* 
Peifc^  in  ®elee,  gefüttteö  ®e* 
Pügel. 

(Satte'rte : ©ülje,  (Gelatine, 
©arneclen : ^abben,  Granaten, 
garnieren : berjieren,  einfaflen. 
Garnitur : ©erjierung,  5luöpu^. 
Grftteau  (ga^to'§) : ^ud^en. 
Grelatine  (jelati'^n),  Gelöe 
(jelc'§) ; (Ratterte,  ©ülje. 


Digitized  by  Google 


88 


gelieren  (jeli'^ren) : jum  (Se« 
frieren  bringen, 
geftobt : gefei^mort. 

Glace  (gta§6) : ©iS,  ©efroreneS. 
gtofieren,  @(afur : glänjenben 
Ueberjug  geben. 

©lattbutt,  ©c^oHenart,  <3ee» 

Godi  veau(gobitt)o^]^) : ^al  bfle  if 
fülle. 

Gradin  (gtabö“’):ftufcnförmiger 
?luf[a^. 

Gratin,  au  (o^  gratä“') : mit 
brauner  Trufte. 

gratinieren:6peifen  mit  gebadc« 
ner  Trufte  berfe^en. 
©raupen : entfc^öltc  ©erfte. 
Grenadin  (grenabü“')  ; ©ped* 
f^nitte. 

Griblettes  (griblc'tt) : gebratene 
gteifc^fd^nitte. 

©rieben,  ©riefen  ob.  ©rieben, 
bon  auSgetoffenem  0pecf 
übriggebliebenc  gebratene 
©pecfftücfc^en. 

©rieg ; gefd^roteneS  ©etreibe. 
Grillade  (grija'^b) : Süoftbraten. 
grillieren : röften. 

Grive  (gri§m) : 3)roffel,  tom« 
metSbogel. 

©rog  (Irol),  marmeS  ©etrön!. 
©rünbling,  33ac^fifd^. 

©ulaf(^,  Gulyas  (guljafc^) : ^a* 
prilaf(eifc|  (ungarifd^eS  ©e* 
ri^t). 

Hach6  (^afege'^) : gel^adteS  unb 
geinür^teS  gleifd^. 


^ad^ieren  (^ofd^ieren) : landen, 
miegen. 

Hagebutte  ob.  ^anbutte,  grud^t 
ber  §edenrofe. 

Haricot  (arifo'^) : 93o§ne. 

^afel^u^n,  Salb^u^nart. 

H&telettes  (al^töle'tt) : fHoft» 
f^nittc^n. 

Hatereau  (a^töro'^) : geröftete 
Scberfc^nitt^en. 

Haut-goüt  (^o^gu'§) : pifanter 
©efc^mad. 

§ed^t,  glugpfc^,  9taubfi{d^. 

gering  ob.  §äring,  ©eefifd^. 

Homard  (oma'l^r) : §ummer. 

Hoppelpoppel,  marmeS  ©etrönl. 

Hors  d’oeuvre  (ol^r  bö'mßr) : 
SSorfpeife,  S^ebenfpeife. 

Hötel  (ote'll) : ©aft^of. 

Huile  (üi'^l):Del. 

Huilier  (üilise*^) : ©ffig  unb 
ßelftdnber. 

Huitre  (üi'^tr) : Äufter. 

Hummer,  ©eelrebS. 

Hure  en  galantine  (^üra“  ga* 
lanti'^n):SBilbf(^meinSfopf  in 
©elee. 

3ögerfo^l,  SBeigfol^l  mit  Äor« 
toffeln. 

JamW  (ja“bo“’) : 0d§inlen. 

3ngrebienjien:Söeftanbteile,  Qn^ 
traten. 

3ngmer  ober  3u9^er,  gemürj» 
reiche  SBurjel  einer  oftinb. 
©umpfpflanje. 

trisli  stew  (eirifc^  flju^) : ^aut* 
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gcmüfc  mit  Kartoffeln  unb 
^ammclflcifd^. 

Julienne  (jüliä'n) : gefd^nittcne 
unb  getrocfnete  ®emüfc. 

Jus  (jü^) : cingcbidte  gleifc^* 
brü§c. 

Kabeljau  ob.  Kabliau,  @^elb> 
fifc^art,  ©eefifc^  (gebörrt: 
©todfifd^). 

Kapern,  ©aucengemürj,  lölüten 
be§  Kapernftraut^eS. 

KoppuS,  9ioP«  iL  SBeifelo^I. 

Karaufc^e  ob.  Karutfc^e,  ©ü6* 
moffcrfifc^,  Korpfenart. 

Korbonabe : Kotelett. 

Karbinol,  gemifd^teS  getränt 

Kort^öuferllöge,  f ügeSKe^lfpeife. 

Koruiol : Ko^L 

Kafc^,  ©eri^t  aui^  ^ud^meijen* 

flriitc. 

Koftanien,  fü^c,  ob.  SD^aronen. 

KauIbarS  ob.  löarfd^,  glugfifc^. 

Kaoiar,  eingefoljener  9togen  beä 
©tör,  ©terlet  jc. 
gegoltene  SJiild^. 

Keiler  ob.  Keuler,  mönnlid^eS 
SBilbfc^mein. 

Kiebijeier,  3)elifateffe. 

Klippfifd^,  3)orfc^art,  ©eefifd^. 

KIop§,  Slcifc^Höge  mit  pilanter 
©auce. 

Klo6,  Klöße,  Klößd^en. 

Kohlrabi,  Kol^lart 

Kompott : eingemachte  fruchte. 

Konfeft : füßeS  ©aÄmcrf. 

Korinthen,  fleine  getrocfnete 
©einbeeren. 


Kren  (fübb.) : SKeerrettich. 
Kuluruj : 3)?aiö. 
fuUnarifch : bie  Küche  betreffenb. 
Saberban  : gefallener  Kabeljau, 
ßamprete : 2Keers9?eunauge. 
Langue  fumöe  (la“f  füme'h)* 
geräucherte  3unge. 

Sattich,  ©alatpßan^e. 
legieren : berbinben,  mifd^en. 
Lögumes  (lehgü'hm) : (Semüfe. 
ßeguminofen : ^ülfenfrüchte. 
Liövre  (liä'htnr) : §ofe;  1.  röti 
(rohti) : |)afenbraten. 
Limonade  (ßimona'hb) : Simos 
nabe. 

— gazeuse  (gafö'hS)  • ©raufe# 
limonabe. 

Liqueur  (lifö'h^)  • Si^ör. 

Longe  (lo°j) : Senben»,  9?ieren* 
braten. 

ßorchel,  eßbarer  ^ilj. 

Lunch  (löntfch),  Luncheon 
(töntfch'n) : marme§  ((Sabel#) 
grühftücf. 

Macaron  (mafaro“*) : 21?afrone. 
Maccaroni  (macfaro'ni) : Italien. 
Deubeln. 

Mac6doine  (maßeboä'n)  : ge# 
mifchteS  (Semüfe. 

SKaipfch : Sllfen,  ©eeßf^. 
maigre  (möhgr) : mager. 
llRaipiere : (SHrite,  ©achßfd^. 
SKai^ena,  SJiehl  auS  SKaiS. 
SWafai,  rhcinifche  SJlildhfpeife. 
3J?afrele  (malre'h^O/  ©ceßfch- 
IKafronen,  9}?anbelgebäcl. 
ID^alaga,  feuriger  Silönoein. 
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!Marasquino  (moraSli^no),  ßiför. 

Marinade  (marina'^b)  : S8ei5C 
für  glcif^  ober  SBUb. 

marinieren  : in  fc^arfe  S5rü]^e 
einlegen. 

Marmelade  (marmöla'^b)  : füg 
eingefoc^te  grüc^tc. 

9J?Qronen : füge  ^aftanien. 

Marqueur  (marlö'^r) : Kellner. 

SDiarjipan  (marjipa'^n),  3ucfer= 
geböcf. 

maSlieren:  übcrfleiben,  über« 
5ie^en. 

Matelote  (matblo'^t) : gleifd^ges 
ric^t  m.  fc^arfer  ©auce. 

SKatjeS^ering : junger  gering. 

Mayonnaise  (majonnü'^ö) : fatat* 
artige  ai^ifc^ung  Pon  laltem 
(Geflügel,  gifc^  jc. 

21?er;Ifanjl,  bö^m.,  SD^c^Ifpeifc. 

Melange  (mcla“’j)  : 3Kifd^ung, 
Kaffee  mit  ©a^ne. 

9J2eIbe  ob.  Stelle,  ©cmüfepflanje. 

3}?eIone,  SBaffermelone,  ©üb* 
fruti^t. 

Manage  (mena'y)  : ÖJemürj* 
ftönber;  ©c^üffeln  für  ©peife« 
tran^port. 

M6nu  (menü'^) : ©peifePcr5eid^s 
nid,  5:if^farte. 

9Ket,  ^oniggetränt 

SD^ibber : ^albdbriedd^en, 

mijotieren  (mijotieren) : fd^mo* 
ren  laffen. 

Milles-feriilles  (milföij) : 83Iät* 
terteig. 

iO^irabeUe,  Heine  gelbe  Pflaume. 


Mirliton  (mirlito“'),  X örteren. 

Miroton  (miroto”') : Ütinb^eifc^ 
mit  8i®tcbeln. 

Mixed  pickles  (miy'b  pid'ld): 
in  f^arfer  ©auce  eingemoc^tc 
grüc^tc  unb  ©emüfe. 

Mock-turtle  (mocftörtl)  ; nod^s 
gemachtes  ©c^ilbfrötengeric^t. 

aKö^re  ober  2Ko§rrübc,  gelbe 
9tübe,  Grotte. 

SD^onbomin : feine  ÜRaidftürle. 

Morceau  (morrgo'^) : ©tücf. 

SD^or^el,  egbarer 

mortigeieren  : (g(eifc^)  mürbe 
merben  laffen. 

QKoftrid^ : ©enf. 

Mouillette  (muijc'tt)  : 2!unls 
fc^nitte,  arme  Ütitter. 

Mousse  (muff)  : ©d^aums((Scs 
bäd  jc.) 

Mousseron  (mufföro“'),  egbarer 

Mousseux  (muffö^)  : ©d§aum» 
mein. 

moufperen : fd^öumen. 

Moutarde  (muta^rb) : ©enf. 

Mouton  (muto“') : Rammet. 

SKurüne,  ^alort. 

nappieren:mit©ü4e  über5te^en. 

Natives  (ne'^timd) : Heine  engl. 
?luftem. 

naturel,  au  (ol^  natü^rel) : im 
natürlid^en  ob.  frifd^en  Sti** 
ftanb;  einf ad^. 

9iectarine,  fßprfid^  mit  glotter 

©^le. 

9{eroliöl : ^omeran^enblütenöL 
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S^cunaugc,  u.  SKecrftft^. 

5RocfcIn  ob.  ^lög^cn. 

Noisette  (noafä't) : ®afetnu§. 

Noix  (noa') : SBallnuß. 

Nougat  (nu^ga'§) ; äRanbcIgc» 
bacfcnc^. 

5JhibcIn,  SWe^Ifpeifc. 

Od)fenaugcn : ©piegclcicr. 

Oeufs  brouill6s  (ö§  brujc'l^) : 
Ütül^rci;  oeufe  ä la  coque 
(ö^falafo'f) : mcid^gefott.  @icr. 

Oie  rötie(oaroti'^):®anSbraten. 

Dlioe,  Dclbaumfrud^t. 

Omelette  (omiö't) : ©ierfud^en, 
^fannfu^en;  omelette  aux 
confitures  (omlä^t  of)  !o“fi« 
tü'§r) : gefüllter  @ierfu(^en. 

Orange  (ora“'j)  : ^omeron^e, 
^pfetfinc. 

Orangeade  (oronja'^b)  ob.  or- 
geade  (orja'^b):^omeran5ens 
toaffer,  öifc^of. 

Orangeat  (ora”j  a'§) : eingemad^te 
^omeranjenfe^aten. 

Orgeat  (orja'§) : ©erftentrant 

Oitolanen,  Slmmerart. 

Oxtailsoup  (o'c^^te^lfupp) : 0(^s 
fenfc^manjfuppe. 

Pain  (pä“*):^rot. 

Panade  (pana^^b) ; ©rotfuppe. 

^ant)a3,  ©peife  auS  gteifc^  unb 

panieren : mit  geriebener  ©em* 
mel  beftreuen. 

Pannequet  (pannSfe^)  : @ier= 
!uc^en. 

^apiUote  : fl.  ^Popiermonfd^ette. 


^aprifa,  Ungar,  ob.  fpan.  (roter) 
Pfeffer. 

^armefanföfe,  itol.  ^üuterf&fe. 
paffteren : burd^  ein  ©ieb  reiben. 
$afte : ^eig^ülle. 

Pastille  (pafti^j) : ^tö^c^en. 
^aftinaflourjel,  ©emüje. 

P4t4  (pa^te'^) : haftete. 

P&te  (pa'§t) : 2^eig,  ^ofte. 
P&tisserie  (pa^tiff  ri'l^) : hafteten* 
merf. 

^epton,  gteif(^faft. 

Perdreau  (perbro'^)  : jungeS 
Oieb^u^n. 

Perdrix  (perbri'^) : fWeb^ul^n. 
Perigord,  ä la  (a  la  perigo'^r), 
ob.  ü la  perigueux  (a  la 
perigö'^) : mit  S^rüffeln. 
^erftfo,  iöittermanbeUSitör, 
^eterfilie,  ^c^enfraut. 
Petit-sal6  (pöti§fale'§) : fd^mad^* 
geräucherte^  gicijeh. 

Petit- vin  (p6ti  htoü“') : Xifc^mein, 
geringerer  Sffiein. 

Petits  fours  (pßtihfu'hr) ; ®adfs 
merf. 

Petits  pois  (pStihpooO  : junge 
@rbfen,  ©^oten. 

^Pfefferling  ob.  Pfifferling,  ej* 
barer  pUj. 

Pfefferpotthaft,  5lrt  IRagoüt. 
Piöce  de  resistance  (pid^Ö  bö 
rehfifta“’6) : §auptgeri^t. 
pifont : fcharf,  geioürjt 
Pilom,  türfifdheS  IHeiÖgeridht. 
Piment: engl,  ©emürj. 

Piftajie : pimpemuS. 
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Plat  du  jour  (pto§  bü  ju'^r): 
©tammeffcn. 

Plat  de  manage  (pla^  bS  ntcs 
na'§)(^) : (Sffig*  u.  Delftänber. 
^piöpc,  ^orpfenart. 
Plumpudding  (plömpöbbing) : 
cnglifc^er  ^ubbing. 

^pofcfcn : gefüllte  ©emtneln. 
Pointes  d’asperges  (poö°t  b^aS« 
pe'rj) : ©pargelgemüfe. 
^olenta : ital.  9teiSpubbing. 
^omeranje : Oronge,  Slpfelftne. 
Pomme  (pomm) : 5lpfel. 
Pomme  de  terre  (pomm  bS 
tö^r) : Kartoffel;  p.  d.  t.  frites 
(fritt) : IBratfartoffcIn;  p.  d.  t. 
en  robe  de  chambre  (o“  ro^b 
bö  fcba“’br) : ^ellfartoffeln. 
Ponche  (po"fcb) : $unf(jb* 

Pore  (por) : ©cbireinefleifci^. 
Porree : Saucbsroiebel. 

^Porter,  febtoereä  engl.  Söier. 
^ortulüf,  ©emüfefraut. 
Potage(pota'bi):@uppe;  p.  au 
riz  (obri')  ;9tei§fuppe;  p.  au 
vermicelle  (obtoönnibö'bl) : 
3^ubelfuppe ; p.  4 la  reine  (a  la 
rä'^n):  ^öniginfuppe,  $übner= 
fuppe ; p.  Julienne  (j  üli*e'nn): 
®emüfefuppe;  p.  4 la  tortue 
(a  la  tortü'b)  : na^geabmte 
©cbübfrötenfuppe. 

Pot  au  feu  (potofÖ') : ©rotfuppe 
mit  SBurjelmct!. 

Pouding  (pubä“’)  : ^ßubbing, 
SKeblfpcife. 

Poularde(pu^lo^rb) : SKaft^u^n. 


Poule  (pu^l)  : ©u^n;  poulet 
(puble'b) : junges  §u^n ; pou- 
lette  (publa'bt) : junge  §enne; 
4 la  poulette  (a  la  publü'bO  • 
mei6  eingemacht. 

Praline  (prali'hn)  : gebrannte 
35?anbel. 

Pralin6  (praline'h)  : ß^reme  2C. 
mit  @ho!olabe  umhüllt. 

^ßreifeelbeere,  auch  ^ran* 
ober  ÄronSbeere. 

ißrüneflen : getroefnete  entfernte 
Pflaumen. 

?ßubbing,  aus  2)?ehl,  SIcifch  JC. 

?ßuff,  Juffer : ^artoffel*^fann= 
fuchen. 

^uffbohne,  ouch  ^ferbe*,  ©au*, 
^Ibbohne. 

^umpemicfel,  fchtoarjeS  (Srob« 
brot. 

Punch  (pönnfdb) : ^unfeh. 

^unfeh,  gemifchteS  ©etränf. 

Pur6e  (pühre'h) : SStei,  burch* 
gefchlagen. 

53uter;2:ruthahn,SBelfcher^hn- 

Cuappe,  auch  5lalraupe, 
mafferfifch. 

Duarf : weißer  ^öfe. 

Quenelle  (fenß'hO  • Klößchen. 

5ÄabieSchen,  Jtettichart. 

rafraichieren  (rafröfd^ieren) : ab^» 
fühlen,  obfehreefen. 

Eagoüt  (ragu'h)  : 9}fifchgericht 
aus  öerfchicb.  SIcifch  mit  $iU 
jen  2C.;  r.  fin  en  coquilles 
(fü“  a“  fofi'j) : feineS  9tagout 
in  SKufdhclfdhalen. 
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Kamequin  (ro^mSfd“’) : ^äfege^ 
bacfened. 

rapietcn : reiben,  fc^aben. 

iRapunjen,  au^  ^Rapunjeln, 
pünj(!^en,  g^^bfalat. 

Ravigote  (ratnigo'^t)  : fc^orfe 
©auce  Pon  ©^atotten,  Ärdu* 
tern  2C. 

Real  tnrtle  (real  törtl) : ed^teS 
©c^ilblrötengerii^t. 

re^auffieren  (refc^offieren) : aufs 
märmen. 

rcctificieren : reinigen,  löutern. 

rebuciercn : einfoc^en. 

Reineclaude  (rä^nfio'^b),  ^flau* 
menart. 

Relev6  (relsme'l^)  : pifanteS 
3mif(i§engerid^t. 

Remoulade  (re^mula'^b),  IRes 
molabe : pifantc  ©auce  au§ 
Del,  (£i  :c. 

Renne  (renn) : IRenntier. 

rcferPiert : aufbcma^rt,  Porbe* 
Italien. 

R4servoir  (rel^fcrmoa'ir) : ©es 
Rätter. 

Restaurant  (reftol^ra®’),  Restau- 
ration (refto^ra^io“*),  Restau- 
rateur (refto^ratö'^r). 

IRettic^,  ©emüfepflanje. 

Reunion  (rel^sünio“*) : gefeÜige 
©creinigung. 

IR^abarber,  (Semüfepflanjc. 

Rhum  (röm):lRum. 

SRippcfpeer : ©d^meinSrüdenftücf. 

Risotto : ital.  9teiSfpeife. 

IRiffolen : Heine  ^aftetd^n. 


Roastbeef  (ro^ftbi]§f):ni(^t  ganj 
burc^gebratene  ÜtinbSIenbe. 

Rocambole  (rofa“bo'§l) : ©erl« 
jmiebel. 

Romaine  (romä'^n) : ©pargel* 
falat. 

©ömer,  runbgeformteS  S33eius 
gta§. 

lRoftncn:getro(hicte  SBeinbeeren. 

Röt,  röti  (rol^,  ro^ti*) : Zebras 
teneS,  ©raten. 

Rötie  (ro^ti'l^) : geröftete  ©rots 
fc^nitte. 

IRotouge  ob.  ^arpfenart 

IRotebeete : IRoterübe. 

Roulade  (rula'^b) : JJleifd^s  ob. 
gifc^rotten. 

IRum  (SantaicaslR.),  auS  2Res 
laffe  Pon 

IRumforbfuppe,  gleifc^fuppe  mit 
©rbfen  unb  ©raupen. 

Rumpsteak  (romftä^f)  : gilets 
fc^nitten. 

IRumtopf : allerlei  grüd^te  in 
IRum  eingelegt. 

Sabayon  (fabaijo“*) : SS3einfauce. 

©ago,  3Rarl  bcr  ©agopalme. 

©abne,  au(^  IRabm,  glott, 
©cbmant  Pon  SRildb. 

Salade  (fala'bb) : ©alat. 

Saladiäre  (falabbiä'^r) : ©alot« 
Wüffel. 

©alami,  ital.  ^oblaudb^murft. 

Salon  (falo“‘) : ©efeUfdbaftSjims 
mer. 

©alpicon  : SBürfelragout  jur 
^Paftetenfüttung. 
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©önbcr,  aud^  ob. 

barf^,  ©üfttpaffcrftfc^. 

Sandwich  (gä'nbuitfd^) : SButter* 
brotfc^nittc  mitSIcifd^cinlngc. 

(Sarbellc,  §cringSart,  0cfal5cn; 
mariniert : ^Inc^oöiS. 

©arbinc,  ^cringSart,  gefal5cn 
ober  in  Oel. 

Sardines  ^ Thuile  (forbi^n 
otüsi^l) : Delfarbinen. 

Sauce  (6o§6) : lörü^e,  2!unfe; 
s.  allemande  (allöma“’b) : 
beutf^e  s.  diable  (bia'bl) : 
2^eufeld  * ©. ; s.  espagnole 
(cfpanjo'^I) : fpanifc^e  s. 
Perigueux  (perigö^§) : ^trüf* 
fcls©. ; s.  ravigote  (ramigo'^t) : 
fc^arfe  ©.  üon  ©c^alotten  ob. 
^röutern ; s.  remoulade  (re^s 
mula'^b) : pifante  @.  auS  Del, 
(Si  2C.;  8.  royale  (roaiQ'bl): 
^5nig§s0. 

Saueiöre  (6ol^6iä'§r) : (Saucen * 
gieger. 

Saucisse  (go^ßi'ff)  rlBratmurft; 
©auciS^cn  (So^gieöc^en) : 
flcine  ©ratmürftc^en. 

Saucisson  (feo^giffo“’) : ©c^lacfs 
lourft. 

©auerampfer,  ®emüfepflan5e. 

Saumon  (§o5mo“’):Saci^§,©aIm. 

Saut4e  (fo^te'^),  fautieren  (fo^* 
tieren) : rafc^eS  ©armad^en 
üon  gleif4  JC.  in  ^i|er 
Sutter. 

©c^alotte,  (Sfd^Iauc^,  feine  S^^ie« 
bei. 


©d^eHfifd^,  l^eerfifc^. 
©c^ladmurft,  au^  ö^erüelat» 
nmrft,  iOiettmurft. 

©d^Ieie,  aud^  ©c^Iei^e,  Karpfen* 
art. 

©d^marren,  Slrt  (Sierfud^en. 
©^merle,  93a(^fif(^. 
©^nee^u^n;  ?llpen»  u.  SDloor* 
©c^nee^u^n. 

©c^nepfe;  SBalbfc^ncpfe  (beren 
(Singemeibe : ©c^nepfenbreef); 
SJioorfc^nepfe,  auc^  iöelaffine. 
©(Rollen,  Stacks  ob.  ^lattfifd^e, 
äl2eerpf^e. 

©(^oten : junge  ©rbfen. 
©c^mammerln : Heine  $ilje. 
©d^memmKößd^en,  ©uppenein» 
löge. 

©corjonere  (fforjonel^re)  : 
©c^ttjorjttjurj,  ^afermurj. 
©eejunge,  ©c^oIIenart,$Iattfi{d^. 
©eit : S^ampagner. 

©elleric,  ©alatpflanje  (ißSurjel 
unb  S^raut). 

©enf,  aud^  SD^oftric^. 
feparat : befonberS,  getrennt. 
Service  (ßermi'^) : S3cbicnung; 

©B«  unb  ^rinlgefd^irr. 
ferüieren : auf  tragen , anrid^ten. 
Sherry  (fc^eni),  fpanifc^er  9ce« 
reSsSBein. 

©ifte:^£opfs  ob.  9?opftud^en. 
Soir6e  (fioare'^) : 5lbenbgefcIIs 
f^aft,  Slbenbunter^altung. 
Sole  (fo^l) : ©d^oHe. 

©oleier:in  ©aljlöfung  (©ole) 
gelegte  ®ier. 
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(Sorbet,  au(^  Sd^crbct,  oricnta* 
Ufd^cS  ©etrönf. 

Sortiment  (gortimo“') : ©orti# 
ment,  Sluöma^I. 

Soufiflö  (guffte^) : Slufgebtafe^* 
neS,  5luflauf. 

Soupe  (fu^p)  ; Suppe  (fie^e 
Potage). 

Souper  (6upe'§) : 2tbcnbeffen; 

foupierenrju  Slbenb  effen. 
St.,  Ste.,  Slbfürjung  Pon  Saint 
(fä“)  unb  Sainte  (fä“t). 
Steak  (fte^I) : gJcifd^ftüd. 
©teinbutt,  ©(^ollenart,  2Keer* 

©teinpilj,  öud|  ^errenpilj,  eb^ 
ler  ©peifepitj. 

Stellage  (ftclla'^fc^) : ®eftelL 
©tcriet,  ©törart,  rufftfd^er  gifc§. 
©tint,  ©eefifd^. 

©todfif^ : gebörrter  3)orjc^  ob. 

Kabeljau. 

©tör,  ©eepfd^. 

©trubel,  SKe^Ifpeife. 

©uccabe : Zitronat 
©ultaninen : femlofe  9tofincn. 
Suprßme  de  volaille  (füprö^m 
bö  tooIlQi'i),  ®eflügelgeri^t. 
©^p^on  ob.  ©ip^on,  glafc^e 
für  mouffierenbe  ©etrönfe. 
©jraf^,  gleifc^roHen. 

Table  d’höte  (ta^blbo'l^t) : ®aft* 
tafel. 

Tablette  (toble'tt)  : Kaffee**, 
2;^ebrett. 

Tanche  (ta“fd^) : ©d^Ieie. 
5£opiofa,  Slrt  ©ago. 


Tarte  (tart) : ^^orte,  ^^en; 
tartelette  (tartg(e'tt) : Xörts 
d^en. 

^eltomer  9lübd^en,  feine  mör>* 
fifc^e  Ütübe. 

^Cerrine : ©uppenfd^üffet. 

Tb6:3;§ee;  Th6  dansant  (te§ 
ba®fa“') : Xaujunter^altung. 

3:^b*^ian,  aromatifc^ei^  ^raut. 

Timbale  (tä“ba'§l)  : ©türjpos 
ftete. 

Toast  (t!^oft):2^rin!fpruci^;  ge* 
rofteteS  Jörotd^en. 

Toilette  (toole'tt) : ^ufetifd^; 
^lofett. 

Tomaten : Siebet  ob.  ^rabieS« 
öpfel. 

Topinambour  (topina“bu'§r)  : 
(Srbbime,  (Srbartifc^ode. 

Tourte  (turt) : Xorte. 

Traiteur  (trä^tö'|r) : ©peife» 
mirt. 

Tranche  (tro”fc^) : ©c^eibc, 
©c^nitte. 

tranfd^ieren : jcrlegen,  öorfd^nel* 
ben. 

Truffe  (trüff):XrüffeI,  feiner 
©bcipilj. 

Xurbot : ©teinbutt. 

Tutti  frutti : (Semifc^  Pon  aller- 
lei eingema^ten  grüc^ten. 

Ufclei,auc^  Uefleie,^rt2Bei6fifc^. 

S3aniHe,  ein  aromatifc^cS  ®e* 
mür)  ent§altenbe  ©amen* 
fdjoten. 

Vealsteak  (toielftc]^!)  ; ^olb5= 
fc^nitjet. 
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Veau  (ttJol^) : ^atbflcifd^. 

Vin  (tü&“)  :S33ctn;  v.  du  Rhin 
(bü  rö^“'):9t^cimt)cin;  v.  de 
Bourgogne  (b0  burgo'nnj): 
S3urgunbcrtDein;  v,  de  Cham- 
pagne (b0  fc^Q^pa'nnj)  : 
(S^ampagneitnein. 

Vinaigre  (trind'^gr) : ©ffig. 

Vinaigrette  (n?inägr&*tt) : ©fftg« 
faucc,  glcif(^=  ob.  gifd^falat. 

Volaille  (roonai'i) : ®epgcl. 

Vol-au-vent  (loolotoa“’) : SBinb« 
beutel,  Sölättcrpaftcte. 

SBoffcht,  bünned  ®c5dcf. 

SBalnug,  aud^  SBelfd)e 

8Bcl0  ober  SBclfc,  ©ü|toajlcr* 
fifc^  (5)onau). 

SBeljc^cr  : ^Puter,  ^rut* 
l^^ru 


SBcIfc^fo^I : SSirfingfo^t. 

Welsh  rabbit  (uälft^  röbbit) 
ober  Welsh  rarebit  (uölf4 
rörbit) : SJorgerid^t  quS 
fterfafe  ic.  mit  geröfteten 
SBrotfe^nitten. 

Whip  (totpp),  toormeS  (Setrdnf 
aud  SBeigtoein  unb  ®iem. 

SBiener  ©(^ni^el : ©d^ciben  au0 
ber  ÄalbStcuIe. 

SEÖirfingfo^l,  au(^  ©abopcrfol^t. 

SBifd^niaf,  ^etrönf  auS  ^irf(^cn. 

SGÖrufc : Äo^Irübc. 

3anber,  auc^  ©anber,  §cd§ts 
barf^. 

Sibeben : große  Stofmen. 

SrajQ : ©srafp,  glcif^rollen. 

Smiebad : jmcimol  gebaefene^ 
ober  geröfteteS  ©eijengeböd. 
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@ic6enter  §lbf^nitt. 


|)a$  JlnrifOfdt,  unb  ‘@ran- 

(Qieten  hex  ^)>eifen. 

©ei  bicfcm  3^cil  be§  ©cröiercnS  ^onbclt  eS  ftd^  um  bic 
2(rt  unb  S33cifc,  mic  bic  einjelnen  ©cric^te  jur  ^ofel  fommcn 
unb  rodele  5lu&fc^mücfungcn  unb  gormen  habet  anmenbbar 
ftnb.  (Sine  nic^t  unmic^tige  fHoUe  fpielen  ^unad^ft 

CSerdiim,  Se^äUniQe  unii  Brpfeiltlrei^alren, 

unb  giebt  in  biefer  ^infid^t,  im  (SJegenfa^  5U  ben  SIuSs 
fc^müdfungen,  bic  me^r  ©ac^c  be§  (Sefc^madS  unb  eigenen 
S3eliebcn§  finb,  ganj  beftimmte,  faft  allgemein  gütige  ©or« 
fd^riften. 

3)ic  ©uppe  mirb,  mie  befannt,  beim  gamilienmal^l  unb 
ber  fleinercn  ©efeUfc^aft  in  einer  Terrine  mit  ©uppenfellc  (35or* 
legclöffel)  öor  bic  ^au^frau  ^iugefteöt,  bei  größerer  ^efeHf^aft 
fcröicrt  man  fie  in  Xaffen  öon  befonbercr  51  rt  (©ouillontaficn), 
bic  in  ber  ^üd^e  ober  an  einem  SfJebentifd^  aufgefüHt  merben; 
in  icber  2^af|c  befinbet  fic^  ein  X^eclöffel.  3)er  ©raten  fommt 
in  einer  länglichen  ©chüffcl,  bic  ber  (3xö^e  be§  ©tüdfeS  ent* 
fpric^t  noch  ni(^t  Porgefchnittenc  glcifdh  mirb  mit  bem 

irandhierbefteef  bor  ben  ©orfchneibenben  gefefet;  nach  bem  ©or* 
fchnciben  mirb  ftatt  beffen  ein  Söffet  unb  eine  (Sabet  baju  ge« 
legt  unb  ber  ©raten  bamit  hetumgereicht;  ift  bcrfclbe  fchon  in 


98 


bcr  ^üc^e  tranchiert,  fo  fommt  er  gleich  mit  Söffel  unb  ^abel 
inä  ©peifejimmer.  2tuftem  merben  in  ber  SSeife  h^nimgegeben, 
bag  man  bie  für  {eben  Ö^aft  berechnete  geöffnet  unb  mit 
bem  SSiertel  einer  Zitrone,  ihm  auf  ftachem  Xellcr  übeneicht, 
gifche,  bie  im  ganzen  jubereitet  [mh,  fommen  ouf  einer  ©er* 
biette  mit  einem  Söffel  jur  2afel,  unb  jmar  fann  oI8  Unter« 
läge  ein  Srett  ober  eine  lange  ©chüffel  bienen.  5)er  gifch,  ber 
im  ganjen  ferbiert  mirb,  muß  nne  ein  lebenber  unb  fchtüimmenber 
auf  bem  S3auchc  liegen,  ben  fRücfen  nach  gefehrt.  Um  bie 
richtige  SBölbung  heröorjubringen,  legt  man  i^n  über  eine  in 
ber  SJUtte  ber  ©chüffel  liegenbe  umgefehrte  Untertaffe.  ®iefe 
Unterlage  giebt  man  auch  ^tbeHen,  ©arbinen,  ©protten  unb 
anbern  flcinen  gifchen,  inbem  man  pe  fo  barüber  orbnet,  bap 
bie  ^opfenben  oben  in  ber  30^itte  jufammenftopen  unb  bie 
©chmanjenben  nach  fich  ftrahlenförmig  über  ben  runben 

Xeller  aulbreiten,  kleine  im  ganjen  gelochte  gifche  merben 
gemöhnli(h  auf  bcr  bloßen  ©chüffcl,  bie  runb  fein  lann,  mit 
einem  Söffel  fcrPicrt.  SKan  biegt  pc  runb  unb  ftedt  ihnen  bal 
©chmanjcnbe  in  ben  SJlunb.  ^ummern,  bie  nur  gefpaltet 
merben,  legt  man  in  ihrer  urfprünglichen  gorm,  mit  ben  köpfen 
nach  bem  SKittclpunft  gerichtet,  auf  eine  runbe,  Pache  ©öhüffel. 
5)ic  in  ©tücfen  feroierten  großen  gifeße  merben  auf  ©chüPcln 
mit  Söffel  unb  ®abel  aufgetragen;  bcr  baju  öermenbete  Söffel, 
mit  bem  bie  ©peifenben  bie  ©tücfe  Pon  bcr  ©chüffcl  nehmen, 
ift  floch,  fchaufelförmig.  ®ic  marmen  Hors  d’oeuvres  richtet 
man,  mic  bie  großen  gifche,  gemöhnlich  auf  einer  ©erpiette 
an,  bic  jicrli(^  gebrochen  fein  muß,  unb  giebt  eine  ^abcl 
baju;  bic  Entrees  unb  ®emüfc  lommen  in  ©chüffeln  je 
mit  einem  Söffel  jur  Xafel.  ©auren  ©alat  richtet  man  in 
gläfernen  ©chalen  ober  ©chüffeln  on  unb  legt  baju  ben  Söffel 
unb  ©abel  (©alatbeflcd)  Pon  §orn  ober  §olj;  füßc  ©chüffeln, 
marme  fomoßl  all  lalte,  auch  öoclform  bleibenben 

SWehlfpeifen,  merben  mit  einem  Söffel  hcrumgcrcicht,  bic  ge« 
fehnittenen  Porten  mit  bem  fogenannten  ^Jortenfehieber,  einem 
fchaufelartigen  Söffel.  SBo  bic  ©peifeform  notmenbig  auf  bic 
^afel  fommen  muß,  umhüHt  man  ihre  3lußcnmanb  mit  einem 
jicrlich  geftidten  ©treifen  ober  ffling.  ßum  gefrorenen,  bal 
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auf  einer  mit  Heiner  ©eröictte  bebceften  ^Jofel  ober  ©ci^iiffel 
angcrid^tet  roirb,  giebt  man  Söffet  unb  2J?cfier.  ®er  nac^  bem 
Ickten  ®ange  gemö^nlic^  in  einem  anftoßenben  3iinmer  feroierte 
iu  bem  mon  aud^  feine  ßiföre  giebt,  mirb  auS  Keinen 
SKoHütaffen  getrunfen. 

3)ie  Xeller  für  marme  ©pcifen  fommen  im  SBinter  erioörmt 
jur  3^afel,  bütfen  ober  nie  ^cig  fein,  gur  ©c^onung  be& 
^orjellanS  ift  eS  geboten,  bie  3^etler  nic^t  in  ber  troefenen  9tö^re 
ober  ouf  ber  feigen  glatte,  fonbem  über  Gefügen  mit  ^igem 
SBaffer  ju  ttjürmen.  5)ag  in  febem  ©atj^  unb  ^feffernüpfd^en, 
jebem  3)^oftric^gcfd6  unb  jeber  ©c^ote  mit  feinem  8ndcr  ein 
paffenbeS  Söffelc^en  fein  muß,  ift  mo^l  felbftocrftönblic^,  cbenfo 
bag  bei  ben  ©egalen  ju  Jöutter  unb  ^üfe  bie  betreffenben 
SKeffer  liegen.  (£benfo  U)id)tig  mie  bie  nötige  2tu§tt)a^l  ber 
©efoße  unb  Söcftede  ift  für  baS  ber^eigungSboIte,  oppetiterregenbe 
HuSfe^n  ber  ©pcifen  bie  ?luäfc^mücfung. 


®lc  Su0rdimüiftuttfl[  htt 

SSÖcr  ®ef(^icHic§!eit  unb  ©efeftmarf  ^t,'  fann  auf  biefem 
Gebiet  mit  ben  einfad^ften  SOHttcIn  grofee  S33irfung  erjiclen. 
©cfoc^teS  Steife^  fict)t  in  einem  ^anj  bon  grüner  ^eterfilie 
fe^r  ^übfe^  au$.  ©tatt  ber  ^iumen  fann  man  in  beftimmten 
8mif(|enräumcn  9tabieSc^en  einfted^ten,  bie  man  in  ber  SBeife 
abgefc^&tt  ^ot,  baj  bie  ©c^aten  nid^t  ganj  abgetrennt  ftnb, 
fonbem  hai  SBurjelenbc  mic  ©lumenbtdtter  umgeben,  hatten 
Äuffd^nitt,  beffen  ©(Reiben  mon  red^t  f^mmetrif^  nac^  gorm 
unb  garbe  orbnet,  belegt  man  mit  Keinen  ©tücfc^en  SBraten:^ 
ju§,  bie  man  mit  grüner  ^eterfUie  abmec^= 

fetn  Iü6t»  ober  umgiebt  i^n  mit  beibem  franjortig.  gür 
©uppenfleifd^  bilbet  auc^  feinge^obelter  2J?eerretticb,  ber  rot 
gefürbt  fein  fann,  einen  ^übf(^en  ^uSpub,  ebenfo  für  Söroten. 
S)iefe  le^teren  taffen  fid^  noc^  mit  ©nbibienfatat,  abmec^fetnb 
mit  ge^obettem  fÖfeerretti^,  fomie  mit  gigürc^en  Oon  roten 
Slüben,  mit  fRofenfol^tfnofpen,  ^Jrüffetftüdfcben,  feinen  (Surfen* 
fd^eib(^en,  Köpern,  ^reb^nafen  jc.,  je  nad^  ber  Strt  beS  ©ratend 

1* 
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unb  noc^  ^cjd^ntarf  bcloricrcn,  bo(^  barf  bet  5tu8pub  itte  auf 
bcm  ©raten  felbft  angebrad^t  fein,  fonbern  mub  ftd^  auf  bic 
Umgebung  beSfelben  befc^rönfen.  ?lucb  flcinc  gebratene  ^ar* 
toffcln  ober  gebratene  ^artoffelfd^ciben  !ann  man  al§  tonj  um 
ben  tranchierten  ©raten  legen,  biefer  fclbft  mirb  öor  bcm  Äuf* 
tragen  mit  etmaS  brauner  marmer  ©auce  befchöpft,  ma§  i^m 
ein  einlabcnbeS  Slnfe^en  giebt.  (Schnipel  merben  mit  ®i,  kapern 
unb  ©arbeHenhälften  garniert,  ©eeffteafg  mit  Stt>iebel,  cbcnt. 
mit  @i,  ^urfcnfchcibcn  u.  bergt.  S)er  mirb  mit  ^opf 

unb  ©chmanjfebcrn  aufgetragen,  ber  SBilbfchmeinStopf  mit  einer 
ß^itrone  im  3Jlaul,  Don  ©itronenfeheiben,  (£i,  OtabicS^en, 
©turnen  2C.  umgeben.  S)ic  §aucr  merben  au8  meinen  trüben 
gcfchnittcn,  bic  5tugenhöhlcn  mit  gett  unb  einer  9?oftne  au§* 
gefüttt.  gifthe,  bie  auf  ber  ©chüffcl  angerichtet  merben,  (affen 
fich  auch  feh^  berjiercn.  ^J)cn  gcmöhnlichftcn  ^u^pub 

liefern  bic  SBurjcIn  jc.,  mit  benen  bie  gifche  gefocht  mürben, 
alfo  ^cterfiUc,^  9D?ohrrübe,  ßorbecrblätter,  aCteS  in  jiertichc 
©cheiben  gefchnitten  unb  um  ben  gifch  georbnet.  ©tau  gcfochtc 
bcrjiert  man  aujerbem  noch  (S^itronenfeheiben , iDtcerrettid^* 
(ocfcrt,  gehabten  @iern,  ^rebsfehmönjen  rc.,  ©utterfifche  mit 
grüner  ^cterfilie  unb  gehaeftem  @i,  ben  groben  §echt  mit 
SBur5ctfcheiben,  grüner  ^eterfilie  unb  gehabtem  @i  nach  beliebiger 
toömaht,  immer  aber  mit  feiner  Seber,  bic  man  ihm  mie  einen 
ßongfhaml  um  ben  ^at§  (egt.  S)ic  gefpattenen  Hummern 
gruppiert  man,  bie  i^öpfe  nodh  oben  unb  nach  bem  2Kittelpunft 
gerichtet,  um  eine  mit  ©taniotpapicr  überjogene  ©rotppramibe, 
an  beren  ©pi^c  fich  eine  mit  ©turnen  berjierte  grobe  ouS* 
gehöhtte  ^ummerfcherc  befinbet.  5luf  ber  ©chüffet  (iegt  runb 
um  bie  $ummem  ein  ^ranj  öon  ^urnmerfchmünjen,  ber  ganje 
?lufbau  ift  mit  ©turnen  unb  ©cheren  üerjiert.  5)en  mciteften 
©pietraum  h^^t  ^cr  ©efehmaef  unb  bie  ^>cim  !J)cforicren 

Pon  gemengten  ©peifen  unb  §ering§fatat  (itatienifchem  ©alat). 
3)ie  gemengten  ©peifen  merben  (uppetartig  geformt  unb  mit 
einem  ^ranj  pon  allen  baju  gehörigen  pifanten  tnie: 

©hantpignonS,  SJtorchcln,  ^reböfchmönjen,  ^er( jmiebetn , fomic 
mit  j^löbthci'  bunter,  hoch  f^mmetrifcher  Stbme^fetung  Per* 
jicrt.  2)er  (Ranb  ber  ©chüffet  mub  frei  bteiben.  Sehnlich, 
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nur  flad^cr,  formt  man  bcn  ^eringSfalat,  bo^  toö^rcnb  bic 
^lögc^en  unb  ^ebdfd^n>än5e  megfallen,  !ann  man  noc^ 
Heine  ©tücfci^en  gefc^nittene  SBoInüffe,  g(eifc^^®elee, 

Heine  ©c^eiben  bon  fourer  (Surfe,  giguren  öon  roten  fFlüben, 
Rafften  bon  ganj  Heinen  ^feffergurfen,  ©arbellenftreifen,  kapern 
unb  bergt,  mel^r  )um  ^u^pup  bermenben.  mad^t  ftc^  gut, 
menn  auf  bcn  53oben  ber  ©(^üffcl  ein  runber  ou^gcfd^Iagener 
^Japierbogen  gelegt  ift,  beffen  ©pi^cnianb  in  mäßiger  ©reite 
ringsum  unter  bem  ©alat  l^erborragt.  ®rüne  <Salatc  »erben 
gemö^nti(^  nur  mit  ©d^eiben  bon  l^artgefoc^ten  @iem  au§gef^mücft. 
^ad  ^arte  @i  ift  übrigen^  ^um  ^udpub  überall  fe§r  bermenbbar, 
»eit  eS  an  feiner  ©peifc  bcn  (Sef^maef  berbirbt,  bagegen  ft(^ 
in  ^übfe^e  gormen:  bie  einer  SBafferlilic,  cineS  ©temeS,  cineS 
9Hngc§  :c.  fc^nciben  lögt.  Qn  ^r  $erfteHung  bon  pbfd^cn 
gönnen  auS  bcn  genannten  (Stoffen  jum  3)eforiereiiS 

^t  man  befonbere  2tu§ftec^cr  unb  gejaefte  3?feffer. 

5)er  ^abiar  mirb  nur  mit  (^itronenfe^eiben  belegt,  bie  man 
aber  franj*  ober  ftemförmig  orbnen  fann.  ®ic  ©emüfe  geftatten 
ebenfalls  nur  einfachen  ober  gar  feinen  ®uSpu^.  5)ic  glcifc^^ 
beilagen,  »ic:  SBürftd^en,  Kotelettes  ic.  mug  man  möglid^ft 
troden  barauf  orbnen,  b.  1^.  man  lägt  bie  ©utter  bor^er  ab« 
laufen,  bamit  baS  (Semüfe  nic^t  ju  fett  unb  flüffig  »irb.  (Srün« 
fo^l  garniert  man  mit  gelochten  Kaftanicn  ober  Heinen,  runben, 
in  8u^cr  unb  ©uttcr  gebratenen  Kortoffeln.  geine  (Semüfe 
erhalten  meber  ©eilogc  noc^  5luSpup. 

©ei  Kompott f rückten  legt  man  bie  Slugenfeite  nad^  oben. 
ÄpfclmuS  fann  man  fel^r  ^übfe^  mit  Korinthen,  Stognen,  beibe 
gemafc^en  unb  leidet  überfod^t,  auc^  mit  gebrühten  unb  fein« 
ftreigg  gefd^nittenen  SWanbeln  garnieren.  9Kan  ferbt  bic  Ober« 
gäc^e  bcS  erfoltctcn  Kompotts  nod^  ber  beabge^tigten  Segnung 
mit  einem  3J?cgcrrücfcn  ober  ^oljftäbc^cn  ein  unb  bertcilt  bonn 
bic  3)tanbeln  unb  9tognen  in  bie  ÖHnnen.  21IS  SJfittclftücf  legt 
man  eine  ©temggur  oon  IDianbeln  unb  beftreut  boS  ®anje 
leicht  mit  geftogenem  Sin'nit,  ber  g^  in  ben  IRinncn  me^r 
fammclt  unb  fo  bic  ßinien  noc^  beger  ^erbor^ebt.  ©on  ein* 
gemad^ten  grüßten,  bic  jur  ©erjierung  bon  falten,  fügen 
Speifen  bienen  foUcn,  mug  man  bor^er  bcn  ©aft  obloufen 
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laffcn,  fo  ba6  ftc  trocfcn  auf  bic  ©pcifcn  fommcn.  Um 
fonfcröcn,  hafteten  :c.,  fomic  um  bic  Söeinfuod^en  öon  Sleif4= 
unb  (Scflügclfculcn  legt  mon  meißc  ^apillotcn  (f.  ©rfläreubcS 
ßcyifon,  Slbfc!^nitt  IX).  ©ci  gtölcren  gefimo^ljcitcu  bebient 
man  fu^  jur  ^uSfd^müdEuug  ber  ©raten  aud^  ber  fog.  ^ttcletS, 
baS  finb  filbeme  ©ratenfpic^c  mit  jierlic^cn  giguren»  bic 
man  in  bic  ©raten  ftceft.  Wan  fann  biefe  ©piege  nod^  gar* 
uieren,  U)cnn  man  ftc  öor  bem  ^infterfen  in  ben  ©raten  burd^ 
ein  aus  einer  Zitronen  ^ ober  Drangc^ölftc  gcfc^nitteneS,  mit 
©lumen  gefülltes  Äörbc^cn  ftceft.  ©ei  gofanen,  ^rammetSbögcln 
unb  anberen  tUrten,  bie  mit  bem  ^opf  jur  5:afcl  fommen,  mirb 
ber  ©d^nabcl  mit  ©taniolpapicr  bebeeft,  bic  klugen  merben  auS^« 
gcftoc^cn  unb  beim  ^rammclSbogel  bic  ©cinenben  ^inburc^geftedft, 
iD&^rcnb  man  bie  glügel  jurütfbicgt. 

3)ic  ©uttcr  mu§  aud^,  felbft  für  ben  gomilientifd^,  eine 
^übfd^e  gorm  erl^alten,  menn  il^r  eine  folc^c  nid^t  fc^on  beim 
©erläufcr  gegeben  morben.  ^ommt  ftc  in  eine  2)ofc,  fo  genügt 
bic  ©crjierung  ber  Oberfläche;  mirb  fic  auf  bem  Heller  ju  Xifdh 
gebracht,  muß  fte  ganj  unb  gar  geformt  merben.  SUfan  taud^t 
einen  Söffcl  in  heißet  3Baffer  unb  miebcrholt  bicS  mährenb  beS 
gormenS;  auf  biefe  Sßeife  toirb  baS  Slnf leben  ber  ©utter  on 
ben  ßöffcl  berhinbert,  unb  man  fann  i^r,  je  na^  ©efdhmacf, 
Hebung  unb  ®cfchidEli(hfeit,  allerlei  SD^ufter  aufprägen,  ©e^r 
beliebt  unb  leidet  hetjuftcllen  ift  baS  S^ofenmußer.  2Ran  bilbet 
runbe  ©cheibdhen,  bie  bie  ©lütter  borftellcn,  unb  fügt  ßc  mie 
eine  Dffofe  na^c  ancinanber.  ©o  fann  man  auch  erhabene  2)Httcl* 
ftücfe  mit  ganjen  ©träußchen  bilben  unb  ben  9^anb  auS  rcgcl* 
mäßigen  f leinen  giguren,  bic  glatten  glächen  aber  Ici^t  ein» 
ripen  ober  freujmeiS  ferben.  SBie  gefagt,  (^cfchicflichfeit  unb 
Hebung  machen  hier  öicl  möglidh,  unb  mit  ihnen  fann  man 
auS  bem  formlofen  ©utterftürf  flcine  Slunftmerfe  herftellen. 

SBo  ©uttcr  unb  ^äfc  gegeben  toirb,  fommt  bie  mehr  ho<h 
als  breit  gcftaltete  ©uttcr  in  bie  SJiittc,  um  ftc  h^^w^  ein 
Slrrongcment  bon  Oerfthiebenen  ^äfeforten,  ^umpemirfel,  S33eiß* 
unb  ©chtoarjbrot,  gefaljenen  IRettichfcheiben,  OfabieSdhen  u.  bgt.  m. 
5ludh  hiee  fann  burdh  (Sefchmodl  unb  O^efd^idflichfeit  eine  hühfeße 
SBirfung  crjielt  merben. 
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|)a$  '^rani^ieren. 

Qum  S3orfd^nciben  beS  braud^t  man  eine  (Sabel 

mit  longen  Sinfen  unb  ein  fc^r  f(^arfe§,  langes  unb  großes  50?effer 
(Xranc^ierbefteef).  S)ie  |>auptaufgabe  bobei  ift,  bie  Scheiben 
unb  ©tücfc  möglic^ft  Qnfc|nltci^  unb  glci(^mößig  l^erjufteHen  unb 
jmar  ^0,  bag  bie  glcifd^fafct  nie  ber  Sänge  na4,  fonbem  quer 
burc^gefc^nitten  mirb.  2Iuc^  muß  man  bei  ber  35icfc  ber  Scheiben 
unb  (Sröße  ber  ©türfe  bie  ^erfoncnja'^l  berudfi(^tigen. 

3m  ©peifejimmer  merben,  fobalb  ^äftc  anmefenb  ftnb, 
nur  folc^e  gleifd^fpcifen  tran^iert,  beren  SctlcQung  ganj  o^nc 
9J?u^  unb  Don  geübter  §anb  bemirft  merben  fann.  (SrößercS 
©eflügcl  unb  moS  fonft  mit  ^noc^en  unb  ©elenfen  jubereitet 
ift,  mirb  in  ber  Äüd^e  trand^iert,  bei  erfterem  lonn  man  pd^ 
auc^  einer  fpi^en,  fc^arfen,  aber  nic^t  ju  breiten  (Sepügclf^ere 
bebienen. 

(Sinjelne  ©tü(fe,  bie  nod^  befonberS  bejeießnet  merben  foHen, 
bringt  man  beS  guten  2lnfe^enS  megen  unjerlegt  auf  ben  3^ifd^, 
mo  pe  bis  jum  ®ebrau(^  ©^auftüdfe  bllbcn,  um  bann  auf  einem 
Sliebentif^e  ober  am  Süffett  funftgerec^t  tranchiert  ju  merben. 
3n  biefen  göllen  unb  mo  an  ber  5:afel  felbft  tranchiert  mirb, 
muß  eine  ermörmte  93ratenfchüffel  jur  2lufnahme  beS  gteifcheS 
bereit  ftehen,  baS  bann  fofort  hetumgereicht  mirb.  ^Ile  ©raten  :c., 
bie,  obgleich  toorgefchnitten,  in  ihre  urfprüngliche  gorm  jufammen* 
gelegt  merben,  tranchiert  man  in  ber  ^üche.  Unb  nun  beachte 
man  folgenbeS  im  einzelnen: 

3fUnbflctfc!h  (Sdhmanjpücf,  gilet,  ©ruftfem, 
gunge  u.  bergl.). 

3)iefe  ©tücfe,  bie  fämtlidh  eine  längliche  gorm  unb  gleiche 
gafemlage  haben,  fdhneibet  man,  Dom  fpi^eren  @nbe  anfangenb, 
in  gleichmößige,  cm  bidfe,  etmaS  fchräge  ©cheiben.  3fi  baS 
©tücf  fehr  hodh;  fo  Jann  man  baS  biefe  @nbe  borher  noch  burdh 
einen  Sängcnf(hnitt  halbieren,  fo  baß  bie  ©cheiben  an  biefer 
©eite  um  bie  ^älfte  Heiner  auSfallen.  9^a^  bem  ©^nciben  legt 
man  bie  ©cheiben  auf  einer  ermärmten  ©chüPel  mieber  in  ihre 
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urfprüngltd^c  gorm  jufammcn  unb  garniert  mit  Heinen  Kar- 
toffeln, in  gormen  gefd^nittenen  fRabicö^en  unb  roten  9>tü0en 
unb  Hel^nlid^m. 


S^uttftbeef. 

3)a  eS  bei  biefem  <Stud  ni^t  nur  ouf  baS  fd^öne  ?lnfel^en, 
fonbern  aud^  auf  bie  ßart^it  unb  ©aftigfeit  l^auptfdd^lid^  an- 
fommt,  beibeS  aber  burd^  OorjeitigeS  ^nfd^neiben  leiben  mürbe, 
tranchiert  man  e§  bei  iafel.  33tan  legt  ben  ©raten  fo,  ba§ 
baS  in  bem  fRüden-Knodhengerüft  liegenbe  gilet  nach  oben 
fommt,  fchneibet  bicht  an  ben  IRüdfenmirbcIn  biS  auf  ben  Knoten 
herunter,  löft  mit  einem  ^meiten  ÖüngSfdhnitt  ba§  gilet  bon  ben 


unteren  IRippen  ab  unb  fchneibet  e§  bann  in  Scheiben,  an  bereu 
jeber  ein  fchmaler  gettranb  flehen  bleibt,  darauf  legt  man 
baS  (Sefchnittene  mieber  ju  feiner  urfprünglichen  gorm  im 
Knochengerüft  5ufammen.  SRanchc  bringen  baS  IRoaftbeef  fchou 
in  biefer  SBeife  in  ber  Kü^e  tranchiert  ju  Xifdhe,  fo  ba|  nur 
boS  IRücfenftücf  ober  ©ontre-gilet,  nach  ©etbrauch  Silet§, 
an  ber  Xafel  tranchiert  mirb;  bann  menbet  man  baS  ganje 
IRoaftbcef,  in  bem  baS  gilet  fehlt,  um  unb  tranchiert  baS  jept 
noch  oben  gerichtete  ©ontre-gilet  genau  nach  obigen  Ängoben. 

j^atbö^  ^amttteK  ^Ubrüden^  0(^tt)ein^3temer. 

S)a8  mie  beim  fRoaftbeef  bon  ber  ©eite  unb  öon  unten 
bom  Knochengerüft  gelöfte  längliche  gleifchftücf  mirb  in  fdhröge, 
ctma  1 cm  ftarfe  Scheiben  gefchnitten,  bann  mieber  in  un- 
berönberter  (äeftalt  im  Knod^engerüft  jufammen gelegt  unb  fo 
oufgetragen. 
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^intetjiemer  t>on  äSHb. 

^^erfetbc  befielt  ouS  einem  bieferen  3^etlc,  ber  9?u6 
(Pricandeau)  unb  einem  fc^mSd^ren,  bem  f}ilet.  2)iefeS  toirb 
mie  9loaftbeef  in  Ouerfd^eiben,  bie  9^u6  aber,  beren  gafern  eine 
entgegengefe^te  0flü^tung  l^aben,  ber  £änge  na(!^  gef(^nitten. 

^tmneH  uttb  Sßübfeulett 

Um  biefe  ju  tran^ieren,  mug  man  ben  ^eröortagenben 
©einfnw^en  nottnenbig  mit  ber  linfen  $anb  anfaffen,  man  um* 
^üHt  i§n  alfo  mit  einer  ^pillote  (fte^e  ßeyifon  ber  ^anbgriffe 
unb  ^unftauSbruefe).  einiger  ©ntfemung  öom  ©einfnoc^en* 
enbe,  ba,  mo  bie  ^ule  fleifc^ig  ju  tuerben  beginnt,  ma(^t  man 
einen  (ginfd^nitt  bi0  jum  Änot^en,  hinter  i§m  einen  jmeiten,. 
britten  unb  fo  fort  bi§  jum  @nbe  ber  ^ule;  jebe  fo  jer* 
fc^nittene  ©treibe  »irb  aber  babur(^  bom  ^oc^en  gelöft,  baß 
man  baS  SKeffer,  fobalb  eS  am  Äno^en  angefommen,  feitmörtÄ 


tpcnbet,  alfo  baß  e»  me^r  §ori5ontoIe  Stellung  einnimmt  unb 
bic  Scheibe  obtrennt.  3ft  bod  gleifc^  bon  einer  Seite  beS  S3ein* 
fno^nS,  boS  in  ber  ^üc^e  tranchiert  toerben  lonnte,  berbroucht, 
fo  toenbet  man  bei  SKehrbebarf  bie  ^ule  um  unb  fc^neibet  bie 
anbere  Seite  ouf  bem  Xifth  in  gleicher  SBeife.  S)ie  Scheiben, 
bie  etma  cm  ftor!  gef^nitten  n>erben,  fommen  fofort  nod^ 
bem  Schneiben  auf  eine  bereitgeholtene  ertoärmte  Schüffel,  unb 
man  beträufelt  ße  mit  etma§  ^ratenfauce.  ^albdleulen  auf 
engltfche  ^rt  tranchiert  geben  fehr  faftige  Scheiben,  hoch 
fönnen  biefelben  nur  aui$  bem  biefen  ^eifche  gefchnitten  merben 
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unb  ber  fielet  unanfe^nlt(]§  auS,  ift  aifo  oli^  gan§ei^  Sleifd^« 
gerieft  nic^t  mel^r  auf  ben  )u  bringen.  SRan  berföl^rt 
folgenbermogcn:  an  ber  bicfflcn  ©teile  ber  inneren  ©eite  ber 
^ule  mirb  ein  fleiner  ^get  au§  bem  gleift^  ^eraudgefc^nitten 
unb  ber  fo  entftonbene  Üeine  S^ric^ter  burc^  freiöförmig  geführte 
©(^nitte  aEmä^Ii(^  bergrogert.  SDkn  beginnt  ^ier  am  fleifd^igen 
Chibe,  unb  bai^  am  iBeinfnod^en  befinbUc^e  bünnere  bleibt  übrig. 

j^alböttierenlbtaten,  ^ammelquart^e. 

®ie  SBirbclfüuIe  mirb  bor  bem  Söroten  in  ber  SBeifc  gc* 
fbaltet,  bag  immer  oui^  ^mei  Wirbeln  brei  Xeile  geje^nitten 
»erben  fönnen.  2)en  fertigen  33roten  legt  man  nun  fo,  baß 

bie  9^iere  nad^  oben  5u  liegen  fommt,  löft  biefelbe  ab  unb 
fd^neibet  fte  fomt  bem  gett  in  ©c^cibd^en.  S)ürauf  f(^neibet 
man  ba^  iJIeifc^  in  ^oteletten  bon  oben  angegebener  2)i(fc  unb 
befestigt,  inbem  mon  ben  gefd^nittenen  ©raten  in  feiner  Sorm 
läßt,  auf  jeber  ^otelettfd^cibe  ein  ©tüdc^en  9?iere  mit  feinen 
©täbd^n,  ober  au(^  orbnet  man  bie  Koteletts  auSgebreitet  auf 
ermärmter  ©d^üffel,  legt  auf  jebeS  ein  Siierenftüdc^en  unb 
träufelt  ©ratenfauce  über  bad  ^anje. 

Ättlbö*  ober  <^(^tt>einö!o^f. 

©or  ber  3i*^>CYcitung  muffen  Dl^ren  unb  abgetrennt 

unb  baS  ©el^im  l^rau^enommen  fein,  n>eld^e§  (entere  man  be* 


»irlt,  inbem  man  ben  ^opf  burd^  einen  SängSfd^nitt  öffnet. 
O^ren,  Sunge  unb  ©e^im  »erben  jebe§  befonberS  geformt,  bie 
gefpaltene  ^opf^aut  aber  nä^t  man  mit  3»im  »ieber  jufammen. 
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S3cim  Änri(!^tcit  befeftigt  man  mittels  ^oljftft^cn  btc  D^rcn 
micber  am  ^opfe,  8ungc  unb  toerben  neben  ben  ^opf 

gelegt,  o0eS  auf  eine  ermärmte  unb  mit  grünen  blättern  ge» 
fc^müÄtc  ©c^üffel.  @o  fommt  ber  ^opf  jur  Xafel,  baS  8^^* 
legen  tnirb  aber  auf  einem  @eitentifc^e  unb  nic^t  uor  ben  ^ugen 
ber  Xifc^gcfeUfd^aft  borgenommen.  8unöc^ft  fül^rt  mon  über 
bie  äl^itte,  bom  H^acfen  über  bte  @tim  bis  5ur  @(]^nau5e  einen 
ßöngSfe^nitt,  bann  mcl^rcre  gle^Iaufenbe  ©cl^nitte  über  bie 
SBangen,  bie  baS  baran  befinblic^e  Sleifd^  in  (Sd^eiben  teilen, 
enblid^  fd^neibet  man  ben  okren  Xeil  beS  ^opfeS,  bie  ©(^nau^e 
unb  bic  O^ren,  in  bertifale  ©treifen.  tlud^  S^nge  unb  ^im 
merben  gefd^nitten  unb  auf  einer  onberen  ertoärmten  ©(Rüffel 
mit  ^erumgereic^t,  ebenfo  legt  man  baS  gaÜertartige  Sleifc|  auS 
ben  llugen^ö^len  baju. 


@efo^ter  &(^ht!ett 

$10eS  maS  beim  IRöuc^em  an  ber  Dberflftd^e  f(^mürjlid^ 
gettjorben  ift  unb  aud^  bie  oberfte  ^autfd^ic^t,  bie  fogenonnte 
©c^toarte,  toirb  Dorier  in  ber  ^ü(|e  entfernt,  bann  baS  31ei|(^ 


bom  bünnen  (Snbe  fo  meit  glatt  abgefd^nitten,  bnß  ein  ©türf 
bom  ^od^en  glatt  ^erborragt.  3)icfeS  @nbe  um^üttt  man  mit 
einer  ^apiermanfd^ette  unb  trand^iert  nun  ben  ©c^infen,  beim 
gricanbeou  anfangenb,  in  nic^t  ju  biefe,  aber  breite  ©c^ciben, 
bon  benen  mögli^ft  jebe  einen  ft^molen  gettranb  aufmeift. 
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^iletbrateiu 

Sl^an  teilt,  tjom  bünnen  (£nbc  anfangenb,  ben  ganzen 
traten  in  glci^mögige,  ctma  cm  biete  Ouerfd^eiben  unb 


fügt  biefe  auf  ber  öer^ierten,  Uieücic^t  aud^  mit  getöteten 
Spanien  umlegten  ^ipen  ©(Rüffel  in  ber  urfprunglic^n  gorm 
^ufommem 

99itg  t)om  ober  Hammel. 

JBor  bet  3»i^^i^eitung  entfernt  man  öorpe^tig  ben  ^od^en 
bei^  @(^ulterblatted  unb  ^eftet  bann  ba§  gteifd^  mieber  5U« 
fammen.  ^aburc^  er^It  man  ein  gröpered  gleife^ftüct,  ba^ 
au(^  nad^  bem  ^eraud^iel^en  bed  gabeni^  in  ber  ^c^e  bet« 
fammen  Meibt  unb  bei  Sifc^  in  anfe^nlic^e  ©d^eiben  gefd^nitten 
merben  tann. 

Äuf  einer  ermftrmten,  mit  ©rünern  garnierten  @(^üffet, 
eine  (Zitrone  im  SP^auI,  mirb  ^unöc^ft  bad  unterlegte  Xier  auf 
ben  gebrad^t  unb  bann  erft  trand^iert  SBie  ber  groge 
©c^mcinSfopf  (f.  106)  mirb  aud^  ber  beS  @panfcrfel§  be« 

l^nbett  unb  bad  gteifd^  beSfelben,  fomie  bad  auS  ber  offenen 
^imfd^ale  entnommene  (^e^im  unb  bie  3^nge  terfd^nitten  auf 
einer  befonberen  ermürmten  ^d^üPel  ^rumgereic^t.  S)er  gan^e 
^pf  mirb  burd^  einen  runb  um  ben  ^al$  unb  bii^  auf  bie 
^od^en  gel^enben  Schnitt  oom  iRumpfe  abgegrentt;  bann  trennt 
man  bie  ^interfeufen  ab,  fü^rt  SüngSfd^nitte  über  bie  Splitte 
unb  tu  beiben  Seiten  beS  9tücfen§  unb  t^tlcgt  bonn  fHücfcn, 
^uten  unb  IBaud^  in  anfebnlic^e,  lepteren  in  etmad  breitere 
Duerfc^ciben.  3)aS  2;ran^icrmeffer  mug  für  bie  fnufperig  gc« 
bratene  $out  bei&  Spanferfelä  befonberö  fc^arf  fein. 
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Set  $afe« 

l^iele  jerf^Iagen  bei  bem  noc^  rollen  $afen  bte  SBirbel« 
fÄuIc  mittels  beS  ^afenbreci^erS  ober  eineS  Äüt^enmefferS,  beffen 
@(^neibe  aufgefe^t  toirb  unb  baburc^  einbringt,  bag  man  mit 
bem  Jammer  ober  ©eil  auf  feinen  SHürfen  fc^lägt.  ®a  aber  ber 
fo  geteilte  ober  jum  minbeften  boc^  eingefniefte  ^afe  nie  fo 
faftig  toerben  !ann,  mie  ber  unoerfe^rt  jubereitete,  fo  nimmt 
man  baS  2irand^ieren  beffer  am  fertig  gebratenen,  aber  in  ber 
bor.  @r  mirb  auf  ein  33rett  gelegt  unb  man  l^arft  ju* 
nöd^ft  bic  beulen  bid^t  am  9iumpf  ab,  teilt  fic  im  (S^elenl  unb 
ma^t  auS  jebem  ^inter::Dberfc^en!el  nod^  5mei  @tüde,  bann 


gach  man  ben  tRumpf  in  6 — 8 Ouerftücfe;  ift  aber  ber  §afe 
fc^r  grog  unb  fleif^ig,  fann  man  i^n  bem  iRücfgrat  nad^  erft 
in  ber  iJonge  einmal  burc^fpalten  unb  auS  jeber  $älfte  5 biS 
6 %ciU  machen,  ©ebient  man  pd§  beS  Äüd^cnbeilS,  fo  mug 
man  baSfelbe  gefd^ieft  ^anbl^ben,  fo  bog  bic  ©d^täge  gd^cr  unb 
erfolgreich  Qcfü^rt  merben;  fept  mon  boS  3Reger  auf  unb  treibt 
eS  mit  ^ommer«  ober  öeilfc^lögen  ein,  fo  mug  mon  eS  genau 
fenfrcc^t  Italien,  bamit  ein  ßerftcif^cn  bcS  SBratenS  auf  alle 
gftllc  bermicben  »irb.  Sic  tranchierten  ©tücfe  merben  auf  ber 
ertoärmten  ©chügcl  in  ber  früheren  gorm  jufammengefdhoben, 
bie  $ein!nochen  mit  ^ßapiUoten  berfehen. 

©ans  unb  ©nte. 

SöS  Srandhicren  bcrfclben  mirb  nur  beim  gamilientifchc 
auf  ber  Safcl,  bei  ©efeßfehaften  ftetS  in  ber  beforgt,  au^ 
ig  baS  ©erfahren  in  ben  beiben  gdUcn  bcrfchicbcn.  5ür  bie 
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^cfeIIf(j^oft§tafcI  tüirb  bcr  S3ratcn  5unäd^ft  bcr  Söitge  nad^  ge* 
teilt,  ^ierouf  löft  man  bie  Slügel  unb  ^ulen  ab,  bte  nid^t 
mit  auf  bie  Xafel  fommen  unb  fc^neibet  baS  Söruftfleifc^  jeber 
^Slfte  butc^  SAng^fc^nitte  in  etma  brei  Singer  breite  @tüde,  bie 
man  am  ©ruftfnoc^en  mieber  jufammenlegt.  gür  ben  gamitien* 
tifc^  ift  baS  ^erfa^ren  mefentlid^  anberS:  9Kan  fteflt  bie  ®aniJ 
mit  bet  ^atSfeite  na(^  linfö  bar  ftd^,  fti(^t  mit  ber  ®abcl  in 
bie  SDiitte  ber  aufmdrtS  gelehrten  ©ruft,  faßt  mit  ber  linfen 
^anb  bad  C^be  M ©einhto(^end,  fd^neibet  ba,  kbo  ba$  ©ein 
anfe^t,  bic^t  am  ittumpfe  ein  unb  löft,  inbem  man  ben  ©ein* 
htoc^en  bom  Stumpfe  fort5ie)^t,  bie  ^eule  boHenbS  burd|  einen 


Stunbfe^nitt  bon  ber  ftc^  marlierenben  ©teile,  bem  ^üftgelenf 
unb  SBirbel,  ab.  Sta^bem  man  eine  febe  am  ^elenl  in  ^toei 
^eile  geteilt  l^at,  löft  man  in  dl^nlic^r  SBeife  bie  glügelftüdte, 
bie  aber  im  ganzen  bleiben  unb  an  benen  man  etmad  bom 
©ruftfieifd^  lögt.  ®ie  ©ruft  fclbft  mirb  alSbann,  bom  glügcl 
angefangen,  in  möglid^ft  anfe^nlid^e  ©(Reiben  gefc^nitten,  bie 
man  baburd^  bom  ©rufünod^en  trennt,  bag  man  ba$  S^effer 
am  ^nod^en  me^r  l^orijontal  ^It.  5)aS  ^alöftüdt  giebt  mit 
bem  unteren  ^nod^engerüft  nod^  eine  ©ortion;  baS  Jpinterteil 
unb  obere  ^od^engeruft  ungefüllt  ebenfalls  eine,  mit  güHung 
auc^  ^mei  ©ortionen. 

^uter,  Srut^d^ne,  ^oularbett  tutb  anbered  gro^ed 

©eflügel« 

35iefelben  fommen  unjerlegt  jur  Xafel.  ©tan  l&ßt  beim 
Xrand^ieren  bie  ^oc^en  ganj,  löft  burd^  fd^röge  ©c^nitte  bad 
gleifc^  babon  ab  unb  legt  ed  auf  eine  marme  ©d^üffel,  bei  ge* 
füUtem  ©raten  bie  ©c^nitten  ber  güüung  baju.  ^ie  ©iftole, 
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b.  ^ llntcrfculc,  bleibt  bei  ben  ^nod^en  jurücf,  ba8 

oberen  ^interteuten  ^erlegt  man  ie  in  ^toei  @tü(fe. 

» 

$afanen^  j(o|)aunen^  alte  ^ül^ttet^  ttnb 

^erH^ül^ner« 

5)et  gafan  fommt,  tok  fd^on  erlofil^nt,  mit  berftlberfem 
€d^nabel,  t’^^’iemer  $algf raufe  unb  ben  langen  ©d^tpon^febem 


ald  ^c^aufliH  5ur  ^afel  unb  mirb  bann,  mie  alle  oben  ge* 
nannten  ©cflügelarten  gleid^er  ®ro6e,  in  ber  Söeife  tranchiert, 
bag  man  ibn  ber  Sänge  nacb  teilt  unb  bann  iebe  Hälfte  in 
3 — 4 @tu(fe  jerlegt. 

3ttnge  Schnee«,  $afeK  ^eb^fi^ner, 

3:auben. 

9iIIe  biefe  Heineren  ^5gel  merben  ber  Sänge  nach  in 
^älften  geteilt,  bie  gan§  Heinen,  mie  SBa^teln,  ^rammetdobgel 
unb  bergleichen,  lommen  ganj  auf  ben  ^ifch. 
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SWittctgroge  gefotzte  wie  Karpfen,  ©(!^cll(fif^,  Stal, 
mtUn  fc^Ott  öor  ber  Sw^creitung  in  ©tutfc  gcfd^nilten;  ganj 
Meine  gorellen,  ©(i^Icic  nnb  ©arft^e  bleiben  im  gonjen,  gröbere 
jerteilt  man  burd^  einen  Cuerfd^nitt  in  5tt)ei  $ftlften.  3m  ganzen 
gelochte  ßonber,  ©ed^te  u,  bergt  merben  bor  bem  ^erumreid^en 
nur  in  ber  SBeifc  eingelcrbt,  baß  bic  babnrd^  marfierten 
©tüdPe  öon  ben  Sifd^genoffen  in  ri^tiger  (Störfe  abgetöfl  merben 
Wnnen^  unb  menn  bad  Sleifd^  bon  einer  ©eite  berbraud^t  ift, 


toirb  auf  einem  Sf^ebentif^d^cn  bie  onbere  ebenfo  mit  ®in' 
febnitten  berfc^n.  Sei  fd^neibet  man  tiefer,  bis  auf  bie 
äRittelgröte,  ein.  2)ie  nid^t  ju  ftad^e  ©Rüffel  ju  gorellcn, 
©(^lete  IC,,  folbie  bie  große  ju  ßoebS,  ganber  unb  ©(büffclbecbt 
bcrjiert  man,  erftere  mit  einer  Meinen  auf  bic  gifd^erci  be=* 
jüglicbcn  ©tcarinpgur,  leitete  mit  grünen  ^röutern,  SBurjeU 
febeiben  u.  bergl.  m.  ©teinbutt  unb  ©eejungc  locrbcn  in  ber 
2)tittc  jeber  Sreitfeite  bom  ^opf  biS  jum  ©d^manj  biS  auf  bie 
©röte  cingcfcbnittcn  unb  bann,  meniger  lief,  in  regelmäßigen 
3n)if^nroumen  no^  mcbrmolS  quer  bureb. 
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^ufammmftellung  ber  ^a^tjeiten. 

(Er^ßß  3frü^jllöj|t. 

9^qc^  beutf(^cr  5t rt. 

goft  ol^nc  5luSna^mc  befielet  baSfetDc  auS  einem  marmen 
®etrönf,  mie:  ^loffee,  3:^ee,  ®§ofotabe,  ^afao,  für  jüngere  ^inber 
Que^  2)?ilc^,  unb  (Seböefen.  (5§e  baS  (Setrönl  l^ereingebrod^t 
mirb,  muß  alleS  Qnätx,  53acftt)erf,  ^Jaffen  unb 

2:^eelöffel  auf  bem  gebeeften  Xifc^e  georbnet  fein.  (Söflen  bietet 
man  gemö^nlic^  ^meiertet  ^etrünt  ^ur  5tu§ma^I. 

Stiad^  englifd^er  5lrt. 

2)em  roarmen  (SJetrönf  unb  bem  ©atfmerf  ftnb  einige  fonfts 
ftentere  ^erit^te  beigefügt,  j.  58.  gelochte  frifd^e  @ier,  ©d^infen, 
SBurft,  falteS  Steife^  ober  Geflügel,  ©celrabben  (^ameelen), 
falte  Ißaftete  u.  bergt,  mc^r  in  beliebiger  5tu8toa]^l.  5lIIe8  mirb 
5ugtei(i^  auf  ben  Xifd^  gefteHt,  auc^  gefc^nittened,  bieUeic^t  ge« 
röfteteS  ©rot  (Toasts)  unb  ©utter,  ^Pfeffer  unb  ©alj,  ebent. 
aud^  @fftg  unb  Del,  bürfen  nic^t  fehlen,  llfebcn  bie  Xaffe  ftellt 
man  für  jeben  2 — 3 ^albgroge  ieller  unb  legt  ein  IleineS 
©efted  ba^u. 
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(StnfatJ^e  SufammenftcIIung. 

?luf  bcm  Xifd^e  bcfinbct  fid^  eine  beliebige  ^uSmal^l  fatter 
©pcifen,  mic  beim  grü^ftücf  nad^  englifc^cr  ^rt  (<S.  1 1 3),  gu  benen 
man  noc^  falte  3ifc^e  in  jeber  Zubereitung,  Slcifc^aufjc^nitt,  ^äfe, 
©alat,  ©runnenfreffe,  pifante  ©aucen,  Mixed  pickles,  ©arbettens 
butter  2C.  :c.  fügen  fann.  ©tatt  ber  jum  erften  S^ü^fuef  ge« 
reichten  marmen  (Setränfe  merben  falte,  unb  jmar  SBein,  ©ier 
ober  Siföre  auf  ben  Xif(^  gefegt.  33eim  ©eginn  beS  S^^u^ffücfS 
mirb  manchmal  iöouiQon  in  Waffen  gegeben  unb  auger  ben  auf 
bem  Xifc^  fte^nben  ^leinigfeiten  ol§  jroeiter  ®ang  ein  leic^teS, 
toarmeS  ©eric^t,  mie  ©eeffteaf  ober  ^otelette,  ©änfeleber,  SBürft* 
c^en,  9fü^r«  ober  ©e^ei  mit  gebratenem  ^ücfling,  ^albdmild^, 
ÄalbSgel^irn,  ober  irgenb  einer  ©aifons$)elifateffe:  ^rebfe, 
©pargel,  gefc^morte  ^ßilje  u.  bcrgl.  m.  3)er  Xifc^  ift  mie  jum 
einfachen  ilRittagdmal^l  gebeeft,  nur  bäg  bie  ©uppenteUer  unb 
Söffel  megfallen.  gürS  jroeite  grü^ftücf  laffen  fic^  alle  anfel^n* 
licken  ©peiferefte  Permenben,  unb  öon  marmen  ©peifen  pagt 
allein,  ma§  ftc^  fd^neU  bereiten  lögt  unb  nid^t  aü^ufe^r  föttigt. 

geftlid^eS  (Sabelf rü^ftücf. 

3)er  2ifc^  ift  mie  für  fleine  (SefeUfd^aft  (f.  ©.  16)  gebedft; 
baft  SWittelftücf  fann,  je  nad§  ber  3n§re§jeit,  auS  einer  feigen 
ober  falten  Somle  befte^n;  baneben  unb  ringsum  gnb  Porten, 
2luffabe  mit  ©lumen  unb  folc^e  mit  ^nfeft,  falte  ® raten 
(tranchiert),  Kompotts,  hafteten,  grüc^te,  ©römeS  ic,  2C  aufs 
gefteHt,  unb  eine  rei^e  ^uSroahl  aller  falten  gifch^,  ^rebS*  unb 
^eflügelfchüffeln,  auch  f^iue  ^öfe,  furj  alles,  »aS  ein  fog.  falteS 
S3üffett  5u  enthalten  pflegt  S)ie  Reihenfolge  ber  ®önge  ift 
nun  etma  folgenbe: 

21  IS  er  ft  er  gemöhnlich,  namentlich  Suh’f^' 

jeit:  ©ouilfon  in  5:affen.  $ierju  marme  ^^aftctchen  ober 
©chnittchen  üon  ölötterteig  ober  ©pargel  ober  ^aPiarfchnittchen. 

Zureiter  ®ang:  gifch*  ober  ^eringSfalat,  ober:  ©e« 
ffögelpaftete,  ober:  ©epgelfalat,  ober:  ©chmeijerfalat  unb 
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?ßrc6topf  mit  2Jtoftri(]^  unb  gucfcr,  ober:  Sluftcrn  mit 
pagner. 

3)rittcr  ®ang:  ein  feiner  ©roten  mit  J^ompott 

unb  jmor,  je  noc^  ber  3o^rcS5eit;  Silctbroten,  'J^utcr,  ^ofe^ 
geboefene  ^§nt^cn,  9tooftbccf  (mit  gebratenen  S^ortoffeln  unb 
pitontem  ©olot,  Mixed  Pickles  2C.),  Bceuf  Royal,  ©(^tneine* 
braten  mit  gebratenen  l^artoffetn  unb  püanter  ©eigabe,  (Snten, 
IRe^^iemer  mit  Kompott  unb  ©alat,  ^ammeljiemer,  ^irfd^feule, 
^apoun  ä la  Braise  mit  duftem  ober  ©auce,  SBilbfc^meinSfopf 
ober  gebrotene  SSilbOögel  (Slteb^ü^ner,  ©c^nepfen,  ®nte  2C.) 

©ierter  (Sang:  ©in  gifc^geric^t,  mie;  ^al  in  ©elce, 
Sorellen  in  ©elee,  blaue  ©c^leien  mit  ©fftg  unb  Del,  falter 
Karpfen  mit  ©ouce,  — ober  ftatt  beS  gifc^geric^tö  eine  füge 
©peife:  ©in  ^ubbing  mit  S33einfauce,  ein  §luftauf,  eine  9Kel^U 
fpeife  mit  ©c^aum*  ober  gruc^tfauce,  eine  ©r6me,  ein  ©lanc* 
monger  ober  eine  Xorte. 

günfter  ©ang:  ©in  jmciteS  gleifc^gerid^t  unb  jmar  fo, 
bo6,  toenn  ber  erfte  ©raten  fc^roererer  5lrt  mar,  j.  ©.  SRooft* 
beef,  ^ammeljiemer,  ^)irfc^feute  u.  bergl.,  ber  jmeite  (eid^terer 
Ärt  fein  muß,  aifo:  ^BleineS  SBilb  ober  ©eflugel,  9^ouIaben,  gris 
laffeeS  u.  bergt.,  unb  umgete^rt. 

©cc^fter©ang:  ^Ieinc§  5)effert,  in  ©übfruc^ten,  XorteletS, 
^onfeh,  gejueferten  ©eeren  2C.,  lleinem  Sn^ergebäd  befte^enb; 
enblic^: 

Siebenter  ©ang:  ©utter  unb  ^öfe. 

©9  ift  fcIbftPerftänbUc^,  bag  bie  angegebenen  ©erid^te  je 
nac^  ttuSma^l  burc^  anbere  erfept  merben  fönnen,  ebenfo  braucht 
fiep  nicmanb  ftreng  on  bie  9teipen folge  ju  palten,  ©o  fonn 
in  ber  marmen  3o^^£^icit  bie  ©ouiUon  megfaden  unb  eine 
marme  ^ftete  ober  S^aoiar  ober  2luftern  ben  erften  ©ang  bilben. 
2lucp  fönnen  bie  beiben  ©raten  botb  naepeinanber  ober  gleicp* 
zeitig  perumgereiept  merben,  ober  man  lägt  fiep  an  einem 
größeren  gleifepgeridpt  genügen.  !Die  aufgeftettte  tdeipenfolge  foll 
nur  jeigen,  mie  bie  ©eriepte  iprer  Statur  unb  5t rt  naep  für 
gemöpnlidp  nadpeinanber  feroiert  merben;  bie  5tu8mapt  unb 
3opl  bleibt  bem  ©elieben  überlaffen.  Idur  fpriept  bei  erfterer 
no4  bie  berfepiebene  ©üte  maneper  Sebenömittcl  ju  oerfepiebenen 
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Seiten  mit;  mon  mö^It  bic  Stcifi^s,  (Scmüfc=  unb  Dbftfortcn, 
bie  gcrabe  5U  ber  Seit  am  beften  fmb,  unb  l^icrju  bietet  bic 
im  näcbften  ^bfe^nitte  folgcnbe  ^robuftcntabellc  (©.  127)  einen 
guten  Sln^alt. 

3cigbfrü^ftüdE. 

SBcnn  baSfcIbe,  mic  cS  oft  gefd^ie^t,  im  J^ien  unb  au§ 
ber  §anb  Oerje^rt  mirb,  fo  bereitet  man  cinfad^  eine  5lu5a^l 
mit  oerfc^iebenen  gleifdjforten,  SBurft  unb  ^dfe  belegter  ©utters 
brotc  unb  ©utterfemmcln,  bic  man  in  Körben  ober  auf  ©ct)üffeln 
^inauöfd^icft;  fügt  auc^  mol^l  l^artgefoc^te  @icr,  eine  grogc  falte 
®ratmurft  ober  faltc§  (Scflügel  §inju,  bieUcid^t  aud^  eine  falte 
haftete.  3)ic  Butterbrote  merben  foglcic^  mit  0alj  unb  Pfeffer 
beftreut,  ju  ben  ®icm  unb  gleifc^gcric^ten  muß  man  beibe^ 
mitfe^idfen.  gute  ^ctrönfe  für  bic  (Gelegenheit  gelten  außer 
ben  ftarfen  ^RoU  unb  SBeißtoeinen  befonberS  ^ortmein,  SKabeira^ 
im  SSinter  ^punfeh  unb  (Glühmcin.  ®iefc  le^tcrcn  müffen,  menn 
man  fic  hinauSfehidtt,  in  ermürmte  Ärüge  gefüllt  unb  bief  um* 
hüllt  merben,  bamit  fic  marrn  anfommen.  2)ie  3öger  unb 
ireiber  müffen  audh  beföftigt  merben;  fte  erhalten  belegte 
@chmar5brotfdhnittcn,  Bier  ober  leichten  SSein,  au^  mohl  bloße 
Butterbrote  mit  ©türfen  SBurft,  gleifdh  ober  ^äfe,  jumeilen 
audh  5lepfel.  (GnbUdh  berforgt  man  ouch  bic  $unbc  mit  Brot, 
glcifch  unb  SBaffer. 

SBirb  ba§  in'  $anfc,  ctma  beim  görftcr  ober 

Töchter  eingenommen,  fo  muß  ber  ^ifdh  mie  ^u  jebem  anberen 
jtoeiten  grühftücf  gebedt  fein,  unb  je  nachbem  ein  SWittageffen 
folgt  ober  nicht,  merben  nur  menige  marmc  ©peifen,  etroo 
Bouillon,  Koteletts,  ein  Braten,  — ober  eine  reichere  golge  bon 
grühftüd^erichten  aufgetragen,  ©benfo  richtet  pdh  bic  S^h^ 
unb  ^uSerlefenheit  ber  auf  bem  ^ifdh  aufgeftellten  falten 
©pcifen  unb  ©etrdnfc  banach,  ob  bem  grühftüd  ein  Seiner 
folgt  ober  nicht. 

grühftüdäbüffctt. 

15)a8  5)ecfen  bcS  falten  BüffettS  ift  S.  19  u.  20  ausführlich 
befdhricben  morben.  3)ic  falten  ©peifen,  bic  man  jum  grühftüd 
barauf  fe^t,  finb  etma  folgenbe: 
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©ine  trand^ierte,  falte  traten,  — mcl^rcre  ganje 

gifd^  mit  unb  o^nc  9ffcmoutabcn»@aucc,  — ©d^infen,  geräuberte 
ober  gepöfelte  ßunge,  — $ü6ner*2)faQonnoife,  — ^eringd*  ober 
italicnifbcr  ©alat,  — einige  falte  SWe^ljpeifcn  unb  'JJafteten,  — 
einige  @tlee§  ober  (SrömeS,  — Kompotts,  — feine  franjofifbc 
^fe,  — ^abior,  — Sluftem,  — Rümmer  ober  Krabben. 

ÜHffag&roi. 

©infab^Ö  gamilien*»3lf ittagef f en. 

!J)ie  ganj  einfaben  gamitienmal^ljeiten  hefteten  gemöbnlib 
auS  jmei  Gängen  unb  jmar:  1.  (Song:  <Suppe,  — 2.  (^ang: 
gleifb  ntit  ©auce  unb  Kartoffeln,  gleifb  mit  ®emufe  unb 
Kartoffeln  ober  ©raten  mit  Kartoffeln  unb  Kompott. 

©ei  reibeter  Koft  ober  für  feftlibc  Gelegenheit  ift  bie 
^norbnung  etma  folgenbe:  1.  Gang;  ©uppe.  2.  Gang:  SBenn 
bie  ©uppe  eine  gleifbbrühe  mar,  baS  gleifb  ober  Geflügel 
barauS  mit  paffenber  ^uce  unb  Kartoffeln  ober  baS  S'tinbfleifb 
ou§  ber  ©uppe  mit  SRoftrib,  2)7eerrettib,  faurer  Gurfe,  gering, 
Mixed  Pickles  u.  bergl.  ongeribtet;  menn  bie  ©uppe  eine 
fogenonnte  falfbc  ober  eine  Obftfuppe  ober  Kaltefbnle  mar,  ein 
gifbgeribt  ober  eine  füge  3J^ittelfpeife  ober  eine  ©büffel  feines 
Gemüfe  mit  ©eiloge  (Koteletts,  Söürftchen,  falteS  ^ofelfleifb, 
©piefganS,  ju  Ko^l  fleine  füge  ©ratfartoffeln).  3.  Gang:  ©raten 
mit  Kompott  ober  ©alot.  4.  Gang:  Kalte  ober  marrne  füge 
©peife,  menn  biefelbe  nibt  fbon  alS  2.  Gang  gefommen. 
5.  Gang:  ®effert,  auS  Dbft,  gepuderten  ©eeren,  Knacfmanbeln 
unb  ^Eraubenrofinen,  Drangen  ober  bergl.  beftehenb.  6.  Gang: 
©utter  unb  Käfe.  5)er  Kaffee  mirb  unmittelbar  barauf  auf 
bem  abgeräumten  unb  bon  Krumen  :c.  gereinigten  3^ifbc  ober 
im  Slfebenpimmer  ferbiert.  SBährenb  ber  Gänge  2Beig=  untf 
3fotmein,  beim  ©raten  Ghompagner. 

^iner  für  Gäfte. 

©ei  ber  folgenben  51ufftellung  ift  an  ein  grogeS  ®iner 
gehabt,  b.  h*  feftlibcS  Gaftma^l  mit  reiber  ©emirtung. 
5)aS  fleine  2)iner,  baS  pmifben  bem  gamilienmittageffen  unb 
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bem  großen  bte  ÜJ^itte  fonn  but^  hai  $IuMaffett  tnnnt^t 
©änge  unb  bun^  ^ef^rönfung  ber  SBeinforten  mit  Seic^tig« 
!eit  5ufammengefteUt  merben.  ^ie  üblichen  ®önge  bed  feinen 
^DincrÄ  finb: 

1.  ®ang:  8tt>cicrtei  ©uppc,  eine  flare  unb  eine  gebiinbene. 

$ieiju  3)?Qbeira  ober  ^ortmein.  SBo  2luftern  gegeben 

loerben,  pr&fentiert  mon  biefelben  oft  nod^  bot  ber  ©uppe  mit 
^^ampagner. 

2.  ®ang:  ^alte  Hors-d'oeuvres  (Äuftem,  ^obior  u.  bergt.) 
ober  tüorme  Hors-d’cEuvres  (Heine  ?|3ofteten,  ©roquet’8  u.  bergt.). 

3.  ®ong:  Sifd^e,  meift  im  gon5en  jubereitet.  tRl^einroein. 

4.  (Sang:  Ö^roßeS  gleifc^ftüd  mit  Garnitur  unb  ©aucc 
(Kartoffeln),  töurgunber. 

5.  (Sang:  ®emüfe  mit  loarmen  Seitagen  ober  ein  fatte^ 
(Sntree,  j.  ©.  SKaponnaife.  ©orbcauy. 

6.  (Sang:  SBarme  hafteten,  tRagoutS  u.  bergt. 

7.  ®ang:  SBilb*  ober  ©eflügelbralen  mit  ©atat  unb  Korn* 
pott.  (S^ampagner. 

8.  ®ang:  @in  feineS  (Semüfe  o^ne  Seitage,  j.  83.  ©parget, 
8Slrtifc^o(!enboben  mit  Kröuterfauce.  83orbeau;. 

9.  ^ang:  SBarme  2Ke^Ifpeifen.  8tnana§s83omte. 

10.  ®ang:  Kalte  StJeplfpeifen,  ßiröme^,  (Selee^. 

11.  ®ang:  83utter,  Köfe,  ^umpemiefet. 

12.  ©ang:  (£iS,  HeineS  3)effcrt  (grüepte,  Konfitüren  jc.). 

8u  bem  Kaffee,  ber  gemö^ntidp  im  anftogenben  Simmer 
eingenommen  mirb,  giebt  man  feine  ßiföre. 

5)iefe  tReipcnfoIge  fann,  mie  gefagt,  Slbänberungcn  unb  bic 
8a^t  ber  O^eriepte  83cfcprän!ungen  erfahren,  boep  patte  man 
gotgenbeS  feft:  3m  allgemeinen  mirb  mepr  Sßert  auf  bic  83or# 
jüglicpfcit  ber  cinjetnen  ©finge  atS  auf  bie  große  S^P^  tJon 
©criepten  gelegt,  ©benfo  mieptig  ift  eS,  bei  ber  8tu§mapl  eine 
gcfcpmadüollc  8tbmecpfelung  oormatten  ju  taffen.  SBo  jtoci 
©Uppen  gegeben  merben,  muffen  ftc  ftep  in  Konfiftcn5  unb  garbc 
unterfepeiben.  S^iemalä  bürfen  jroci  gteiepartige  ©raten,  ©emüfe 
ober  Kompotts  in  bcrfcpicbencn  ©fingen  ferbiert  merben. 
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Btetütbcol 

(Sinfad^  bürgerlich. 

^a§  gan)  einfache,  in  bieten  SBürgerfamilien  übliche  ^tbenb^ 
brot  befteht  auS  ©uttcr  unb  ®rot  mit  einer  ober  mehreren 
lallen  3ufpcifrn,  mie:  ^tter  ©raten,  SBurftauff^nitt,  ^öfe,  ge* 
fal5cne,  geräucherte  ober  marinierte  Sifth^/  S^abieSchen,  9tettiche  ic. 
ober  auS  einem  toarmcn  Bericht:  Kartoffeln  mit  ^ring,  @iem 
in  irgenb  melchcr  (IRührei  mit  ©ürfling),  ©uppe, 

einem  gifchgcricht  mit  Kartoffeln,  Krebfen,  SWufcheln, 
$i4en,  einem  leichten  Sicif^Qcri^t  u.  bergt  m.  (Sd  gleicht 
fo  jiemlich  bem  einfachen  jtoeiten  grühflürf;  auch  bei  ihm  taffen 
fich  IRefle  bom  SRittag  gut  bermenbcn.  übliche  (Setränl  ift 
©ier  ober,  mie  ermähnt,  2:hee.  SRatürlich  h^lt  man  fich  im 
©ommer  mehr  an  ben  falten  ?lbenbtif^,  im  hinter  mehr  on 
bie  mormen  ©pcifen  unb  Q^etränfe;  unter  ben  ©uppen  finb  in 
biefer  3^it  bie  SBarmbierfuppen  fehr  beliebt. 

geftlicheS  21benbeffen. 

SBieber  mirb  mit  Uebergehung  ber  lieinen  feftlichen  ?lbenbs 
mahljeiten  nur  ber  großen,  feinen  ©ouperS  gebocht,  ba  feber 
©aftgeber  bie  ^Reihenfolge  ber  ®änge  nach  ®ebarf  unb  ©elieben 
rebujicren  fonn.  ©in  feines  ©oupcr  für  18  unb  mehr  ^erfonen 
fe^t  fich  etma  folgenbermagen  jufommen: 

1.  ©ong:  gleifchbrühe  in  iaffen  ober  fiochS  mit  ©utter 
ober  Sffoulaben  bon  ©ee junge. 

2.  ©ong:  Kleine  ^ftcten  mit  gifchragout  ober  ^ummem 
mit  9D?ohonnoifens©auce  ober  ^eringSfalot  mit  SDRahonnaifen« 
faucc  ober  SRahonnaife  bon  ^ühnem. 

3.  ©ong:  fRoaftbeef  gorniert  mit  ©emüfcn  ober  gilet  ober 
SBilbbroten  mit  ©alat  unb  Kompott. 

4.  (Sang:  geineS  ©emüfe  mit  ©eilage. 

5.  ©ang:  ©eflügel  ober  lleinerer  SBilbbraten  mit  ©alot 
unb  Kompott. 

6.  (Song:  ©römeS,  ©efroreneS  ober  Xutti*gruttt 

7.  (Sang:  Kleines  S)effert,  Käfe. 
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3loif(^cn  bem  Heineren  traten  unb  bem  Gefrorenen  fann 
noc^  ein  feincS  Gemüfe  ol^ne  Söcüage  eingefd^ltet  merben.  ®ie 
Söcinc  ftnb  bicfelben  tt)ie  beim  feinen  3)incr;  je  na(]^  ber  Sal^rcS* 
jeit  njirb  eine  ttwmte  ober  falte  33omle  §u  ben  lebten  Gangen 
ferbiert. 


Salfa»  ®üfBÖ  m 

5)a8felbe  enthält  jiemlit^  biefetben  ©d^üffeln  toie  ba§  für 
grü^ftücf,  unb  )tnar  eine  beliebig  reid^l^altige  unter 

folgenben  Gerichten:  §ü^ner  ober  Rümmer  in  SJfa^onnaife. 
^ringSfalat  (italienifc^cr).  Hamburger  fRinberpöfelbruft  ober^öfels 
junge  ober  ganjer  ©c^infen.  SBUbfd^mcin^fopf  mit  Gumberlanb* 
fauce.  ^alte  Geflügel*  ober  SBilbpaftete.  ßmei  ganje 
mit  9lemoulabenfauce.  ßmei  falte  Söraten.  Kompott  unb  ©alat. 
Smei  falte  füge  ©pcifen.  3«^'  GelccS.  ©c^lagfa^nc.  ^üfe, 
Söutter,  gnic^te.  ©tatt  ber  SSilbpaftete  fann  man  ©tragburger 
Günfeleberpaftete,  aud^  gifc^fonferben  unb  marinierte  ober  ^fpic* 
gift^c  ouffeben,  überhaupt  ift  bie  ttuSma^l  eine  ganj  miHfürlid^c 
unb  man  l^t  nur  ju  forgen,  ba§  jebe  ^rt  ber  falten  2)clifa* 
teffen  minbeftenS  einmal  bertreten  ift,  aud^  berf^iebene  SBeinc 
unb  feine  ßiföre  bor^nben  finb. 


unterfd^cibet  ftc^  bon  bem  falten  nur  baburd^,  bag  bie  beiben 
Söraten  marm  aufgefc^t  merben.  Gcmö^nlid^  ftnb  cS  SBilbbraten 
ober  Geflügel  größerer  5lrt  (fRe^ratcn,  Entenbraten).  5lu(^ 
jmei  feine  ^müfe  mit  ^Beilage  fann  man  marrn  auffe^en,  bafür 
bleiben  ebenfobiele  ©d^üffeln  mit  ^eringSfalot,  faltem  ©raten 
ober  bcrgl.  fort. 

©ei  ben  meiften  ©üffettä  mirb  aud^  ©ouiKon  in  Xoffen 
ober  X§ce  mit  ollem  3“l>c^ör  ouf  großen  2:ablcttS  aufgeftellt. 
SBo  X§ce  gegeben  mirb,  muß  bo8  ©üffett  oud^  jure^tgemaeßte 
©röt^en  unb  ©d^nitten,  fomie  X^ccgebücf,  nomcntlid^  Gafeä, 
enteilten,  ©ogenannte  Slppetitöbrötcßen,  ^biar*  unb  ©arbellen* 
fd^nitten,  ©arbclienbutter  u.  bergl.  bürfen  nid^t  fehlen. 
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(Sine  beliebige  SluSma^I  beffen,  tt)aS  baS  falte  ©üffett  ent« 

fertige,  belegte  ^örötc^en  unb  @^nitl(i^en  in  jterli^cr  ?ln< 
orbnung,  gleifd^ouffc^nitt  fomie  ücrfc^iebene  2:§cegebdde  finb 
auf  bem  Xifc^e  f^mmetrifd^  aufgeftetit  S3oi  jebem  ®aft  [teilen 
2 — 3 S^IIerd^cn  nebft  fteinem  SSeftedt  unb  fteinen  ©erUietten; 
auf  ben  ©c^üffeln  liegen,  je  nac^  i^ret  2lrt,  ^abet  ober  Söffel. 
2)ie  ^au§frau  ober  eine  öngc^örige  bc8  $oufe§  bereitet  an 
einem  ©eitentifd^e  ober  an  i§rem  ^la^e  ben  in  ber 

SKafd^ine  ober  bem  ©omotoar  unb  füllt  bie  auf  einem  Xabtett 
fte^enben  ©lüfer,  bie  bie  ferUierenbe  ?(krfon  mit  (Sitronen^ 

fd^eiben,  SRum  unb  ©eboef  l^rumreic^t.  3«  jebem  (Slafc  be« 
finbet  ein  ^J^eelöffel.  3?ac^bcm  bie  ^efeUfc^aft  ben  X^ee=* 
tif(^  Uerlaffen,  mirb  gemö^nlic^  im  Saufe  beS  ?lbenb§  nod^  eine 
falte  füge  ©peife,  eine  ©c^oumtorte  ober  bergl.  ^rumgerei^t, 
in  (Srmangelung  folc^er  Obft,  ©übfrud^te  ober  Konfitüren. 

EaflTeBötfeDfrfiaft 

®cr  Kaffcetifd^  für  ^cfeUfc^aft  ift  mit  tjerfd^iebenem  ®cb5cf 
beftettt  unb  jmar  mü^tt  man  gemö^nlic^  einen  IWapffuc^en,  ber, 
Pon  oben  nac^  unten  gefc^nitten,  feine  ’Soxm  bemalten  l^at,  einen 
XcIIer  mit  gcfc^nittenem,  fc^eiter^aufenförmig  gef^id^tetem  flad^en 
Koffeefud^en  unb  einen  ober  mehrere  Xeller  mit  fleinem  ^ebad. 
3u  (S^ofolabe  paffen  bie  toeniger  reichen,  trodenen  unb  biSluits 
artigen  Söadmerfc,  au(^  abgcricbener  91apffuc^en  unb  IWanbel* 
gebüde.  3“  Kaffee  mie  ju  K^ofolabe  merben  jmei  ©c^üffelii 
mit  ©d^lagfa^ne  auf  ben  3:ifd^  Qeftellt,  ju  Kaffee  ©a^ne  unb 
©ürfcljuder,  ju  ß^^ofolabe  Sfarinejuder.  S3eibe  ©etrünfe  merben 
aus  Xaffen  genoffen.  3)ic  Sliitte  beS  2:ifc^e§  lann  mit  einem 
Slumenftraug  ober  anfe^ntic^cm  (Seböd  öerjiert  fein.  3»n  Sauf 
bc§  DiJaci^mittag^  mirb  nod^  eine  ©d^aumtorte  ober  (SefroreneS 
ober  eine  gruc^ttorte,  aud^  Dbft  ober  ©übfrüc^te  ^erumgereid^t. 
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100  für  ben  Bürgertit^en 

I.  iSonnfagsenien  |um  bon  mit.1.50  bie  2.— 

fttc  3—4  ^^erfmttn. 

1.  8ietfuppe  (im  ©ommet  i^altefc^ale).  Kalbsbraten.  Kar« 

to^eln.  $lpfeltnud  ober  onbered  gruc^tfompott. 

2.  SSarmc  ober  falte  51cpfelfuppe.  ©(i^morbraten.  Kartoffeln. 

Krautfalat.  gtammerie  mit  ^im^erfauce. 

3.  Suppe  bon  ^u^n.  (^fod^te§  ^ii^n  mit  ^itronenfauce  unb 

»teig. 

4.  Kartoffelfuppe.  JHumfteaf.  Kartoffeln.  @in  feines  Soifon* 

gemüfe  mit  fleinen  SBürftc^en. 

5.  ©c^otenfuppe.  Sc^meinebroten.  Sd^morfobl.  Kortoffeln. 

6.  Suppe  bon  ©önfeflein.  ®önfebraten.  Säuerliches  Dbjl^ 

fompott. 

7.  Suppe  mit  Schtbemmflöbchcn.  ©efc^morte  KoIbSIeber.  Kar* 

löffeln.  ^Ipfeltorte. 

8.  0chfenf(htt)anjfuppe.  Hammelbraten  (Keule).  Kartoffeln.  Sei* 

leriefalot  (jur  Saifon  mit  ©nbibien  ober  3topunjen).  Dme* 
letteS  mit  Obftfauce. 

9.  ß^hofolabenfuppe.  9tinbfleifd^=lHoulaben  (SrafO-  Kartoffeln. 

©ebaefene  ^epfelfchnitten. 

10.  Hflß^^wttenfuppe.  ©in  9tehblatt  ober  gebratenes 

löffeln.  Stochelbeeren,  ober  gemengtes  ©aefobft. 

II.  Suppe  bon  Steinpilzen.  SchtneinSfilet.  Kartoffeln.  Kopf* 

falat  ober  tote  IRüben.  9teiSfpeife. 

12.  ©itronenfuppe.  Scheflfif^  mit  ©utterfouce.  H^fenllö&e  mit 

HeibelbeermuS. 

13.  3w^*cnnefuppe.  ßafenbraten  ober  falfcben  Hafen.  Kar* 

toffeln.  Obftfompott. 

14.  S3aniIIen»9J2ilchfuppe.  Gefüllter  ©ntenbraten.  Kartoffeln. 

Sauerfohlp  ©urfen*  ober  Kartoffelfalat. 

15.  Höfergrübfuppe  mit  Korinthen.  Sauerbraten.  Kartoffeln. 

Saure,  Pfeffer*  ober  Senfgurfen.  ©ho^olabenfpeife. 
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(£8  empficl^tt  um  ein  onfc^nlid^eS  @tucf  auf  ben 
bringen,  bei  ben  angegebenen  IBraten  fteti^  bad  doppelte  be§ 
$6ebaife§  für  eine  Heine  ^rfonen^al^l  ^u  nehmen  unb  bie  nid^t 
berbrauc^te  ^ölfte  5U  einem  ^Utag^effen  auf^ul^eben.  @an^, 
i^afe  unb  anbere  groge  ©tücfe  lönnen  fogar  auf  5mei  äJ^ittag^ 
unb  eine  ^Ibenbma^I^eit  eingeteüt  merben,  bon  ber  (£nte  unb 
einem  ©uppenl^u^n  bürftc  je  ein  drittel  übrig  bleiben,  baS, 
burc^  eine  Heine  crgön5t,  toieber  ein  gleift^gerid^t  giebt. 


2.  fip0i)ienfa00Epn  für  jQQtt.  1.—  bis  1.60 
für  3—4  5^rrfonm. 

1.  (SBenn  eS  ©onntagS  eine  (§^anS  gab):  Sonpe  printemps. 

i^ünfeflein  mit  ©arbeHenfauce.  Kartoffeln.  3)ie  (Mnfc» 
leber  gebraten. 

2.  ©raupenfuppe,  ^önfebraten  (bom  ©onntag).  SWol^rrüben 

mit  ©c^oten.  Kartoffeln. 

3.  S3rü§fuppe  mit  S^ubeln.  iRinbfleifd^  mit  iKoftri^fauce. 

Kartoffeln.  SKilc^reiS. 

4.  (Srbfenfuppe  mit  ©emmelbröcfc^en.  Kaffeier  IRippefpeer. 

©auerfo^I.  Kartoffeln. 

5.  ©uppe  bon  Kalbfletf(^  mit  (Siergröupt^en.  ^efod^teS  Kalb* 

fletfc^  mit  Diofinenfauce.  Kartoffeln.  IBlumenfo^I  mit 
Klö^^en. 

6.  ©uppe  bon  Sf?inbfieif(^  mit  ßinfen.  ©efoc^teS  Stinbfteifd^ 

mit  SKoftri^.  SBirfingfol^I.  Kartoffeln. 

7.  IReiSfuppe.  ©cbtocinSfarbonabcn.  Kartoffelbrei,  ©alat  (in 

ber  ©aifon  Kopf*  ober  (Surfen^,  auger^Ib  berfclben  Kraut*« 
falat). 

8.  ^ammelfleifc^brü^e  mit  ® raupen.  ©efoc^teS  ^ammelfleifd^. 

XeltottJcr  ^üb^en.  Kartoffeln. 

9.  ©rünfernfuppe.  SöeeffteafS  mit  Kartoffeln.  Kol^Irabi. 

10.  S3rü§fuppe  mit  ©iergröupc^cn.  IRinbflcifc^  mit  ©d^nittlaud^* 

fauce.  Kartoffeln,  ©aure  Sinfen  mit  ©e^eiern. 

11.  ®ric§fuppe.  ©c^meinebraten  (Kamm).  Kartoffeln.  Dbfts 

fompott. 
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12.  ©uppc  tjon  ÄatbSgefci^lingc.  2ungen^a(^6.  Kartoffeln. 

13.  Dbftfuppc  (nac^  ber  3a^rc§jctt  morm  ober  falt).  Gebratene 

Kalbsleber.  Kartoffelbrei.  @alat  (f.  7.) 

14.  ©uppe  Don  Siinbfleifc^.  Oefoc^teS  Stinbfleifc^  mit  iDteers 

rettic^fauce.  Kartoffeln.  SBirftngfol^l. 

15.  Kirfc^fuppe.  ©rünlo^l  mit  gebratenen  Kartoffeln  unb 

SBürftc^en. 

16.  3Hnbfleifd^brü^e.  ©efod^teS  IRinbfleifd^  mit  SKoftrid^.  (Srüne 

Sonnen.  Kartoffeln. 

17.  SSierfuppe  (roarm  ober  falt).  ^ammelfleifd^  mit  flteiSranb. 

18.  93rü§e  bon  Kalbfleifc^.  (^efod^teS  Kalbfleif^  mit  Zitronen« 

ober  IRofinenfauce.  Kartoffeln. 

19.  Kartoffelfuppe.  ©efd^morteS  IRinbfleifd^.  Kartoffeln,  ©aure 

ober  iPfeffergurlen. 

20.  53rotfuppe.  9Jtaccaroni  mit  ©c^inlen. 

21.  Sörübe  bon  ßammelfleifA.  SlufgebrateneS  ßammelfleifdb. 

SBci^fo^l.  Kartoffeln. 

22.  ^eibelbeetfuppe  (roarm  ober  falt).  ®efd^morte  ©d^roeinS^ 

nieren.  3tofcnfo§l.  Kartoffeln. 

23.  ^rü^fuppe.  ^ufgef^morteS  lRinbfleif(|.  ©üge  ober  faure 

Söol^nen.  K ortoffeln. 

24.  ^^omatenfuppe'  Kaffeler  9tippcfpeer.  ©c^morfo^l.  Kartoffeln. 

25.  Sörü^fuppe.  lÄinbfleifd^  mit  ^eringSfauce.  3}io§rrixben. 

Kortoffeln. 

26.  SBrotfuppe.  ®rüner  ^al  ober  $ed^t.  Kartoffeln,  ©ellerieij 

falat. 

27.  ©raupenfuppe.  (Sebarfene  KalbSfüfee.  Ko^lriiben.  Kortoffeln. 

28.  ^ammelbrü^e.  ^ammelfrifaffee.  Kartoffeln. 

29.  S3rü^  bon  §u§n.  2lufg  ebroteneS  §u]^n.  ©pinat.  Kar* 

toffeln. 

30.  (SrieSfuppe.  galfd^er  $afe.  Kortoffelfalat  ober  rote  IRüben. 

Kartoffeln. 

31.  SBur5elfuppe.  ©epöfelteS  9Hnbfleifc^.  ©rbfenpüree.  ©euer* 

fo^l.  Kartoffeln. 

32.  ©rü^fuppe.  3Unbfleifd^  mit  Sroiebelfauce,  Kartoffeln.  $ofer* 

brei  mit  fßflaumen. 

33.  (Jrbfenfuppe  mit  ©d^roeinSo^ren,  ©peef  jc.  SlpfelreiS. 
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34.  ©rü^e  bon  ^amntclfleifd^.  ÄufgcbroteneS  ^anunclffcifc^. 

SBac^bo^nen  mit  kirnen. 

35.  ©rü^c  bon  9tinbflcifc^.  ©upbcnftcifd^  in  ber  ©raifc.  Äar« 

löffeln. 

36.  ©o^nenfuppe  mit  ©peef.  glcifc^fugcl.  Kartoffeln.  ©cUcric«» 

falat 

37.  ?piljfuppc.  S33icncr  ©d^ni^cl.  Sö^o^rrüben  mit  ©(^otenerbfen. 

Kartoffeln. 

38.  Sagbfuppe.  ©aefobft  mit  Klößen. 

39.  §agebuttenfuppe.  ©ratmurft.  Kartoffelbrei,  ^ßreißclbeercn. 

40.  ©rul^e  bon  IRinbfleifd^.  IRinbfleif^  mit  äRoftric^.  Kohlrabi* 

gemüfe.  Kartoffeln. 

41.  Kümmelbrotfuppe.  Kaninc^enbraten.  Dbftfompott. 

42.  ©aniHenmild^fuppe.  ülü^rei  mit  gebratenen  ©üdlingen  unb^ 

©(^infen. 

43.  Üiinbfleifc^brü^e  mit  2J?accaroni.  9ünbffcifc^.  ^rinjeß* 

fartoffeln. 

44.  ^ammelfleifd^brü^e  mit  (Graupen,  ^ammelffeifc^  (Süppchen). 

©rcc^bo^ncn  mit  ^ßfefferfraut.  Kortoffeln. 

45.  ©uppe  bon  Üiing»  (getroefneten)  Slepfcln.  Üiumpfteaf.  IRubeln 

mit  brauner  ©utter. 

46.  ©ierfuppe.  Kartoffelfleifd^  (oflpreußifd^e  ©c^ufterpaftete). 

©auerfo^l. 

3.  B0QpänM0)e  für  Ißfc  1.— 

für  3—4  Tßtx\omn, 

1.  9tinbfleif(]^bru^.  Dlinbfleifc^.  93?oftric^fauce.  Kartoffeln. 

2.  ^ammelfleifc^brü^e  mit  ©raupen,  ^pammelfleifd^  (9lipp(|en). 

Kohlrüben.  Kartoffeln. 

3.  3iiubfleifc^brü^e.  ©urfenflcifd^.  Kortoffeln. 

4.  Siinbfleifc^bru^e.  8flinbf(eif(^.  SBcißfo^l.  Kartoffeln. 

5.  Kortoffelfuppe.  Kaffeier  DHppefpecr.  ©ouerfo§l.  Kartoffeln.. 

6.  Kümmelbrotfuppe.  ©c^meinöfarbonabe.  ©aure  Sinfen. 

7.  Dlinbfleifc^brü^.  9iinbfleifc^.  ^etcrfflicnfartoffeln. 

8.  ©nu^fartoffeln  mit  fauren  ©urfen  ober  ©alat. 

9.  Kolbffcifc^bru^e.  Kalbfleifd^  mit  9ieiS. 
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10.  ©rbfcnfuppc  mit  ©cmmclbrödc^cn.  @aurc  @icr.  Kartoffeln. 

11.  Slinbfleifc^brü^c.  fRinbflcifc^.  Kofjlrabi.  Kartoffeln. 

12.  (Srie^fuppe.  ©rotmurft  in  Söier.  Kortoffeln. 

13.  ©raupcnfuppe.  ©pinat  mit  ©c^eiem.  Kartoffeln. 

14.  ©c^meinebauc^.  Kortoffeln. 

15.  Kalbfleifc^brü^e.  Kalbfleif^.  3loftnenfouce.  Kartoffeln. 

16.  ^ammelbrü^e.  ^ammelfleifc^  mit  93red^bo^nen.  Kartoffeln. 

17.  9tei8fuppe.  93adobft  mit  Klößen. 

18.  ^afergrütfuppe.  Gebratene  ^ommellcber  mit  Kortoffelbrei. 

19.  9tinbfleifc^fuppe.  fRinbfleifc^.  SBirfingfol^I.  Kartoffeln. 

20.  3uticnnes0uppe.  ^rünfo^I  mit  ©ratlartoffcln  unb  SBürftt^en. 

21.  ©c^ellfifc^,  grün  gefoc^t.  Kartoffeln,  ©alot. 

22.  2öut5elfuppe.  (Sefc^morteÖ  Stinbfleifd^.  S^ote  9tüben. 

23.  ^eibelbeerfuppe.  ©uc^meijen  mit  ©c^infen. 

24.  Kartoffelfleifc^  (©(^ufterpoftcte)  mit  ©aucrfo^l. 

25.  d^rbfenfuppe  mit  burc^mac^fenem  ©ped.  KartoffelH5|e  mit 

$flaumenmu§fauce. 

26.  Kartoffelfleifc^fuppe.  9lci8  mit  Pflaumen. 

27.  ®runeS  Slippefpeer  gebroten.  2lpfclmu§.  Kartoffeln. 

28.  9linbfleifc^fuppe.  fRinbfleifd^.  Söirfingfo^l.  Kartoffeln. 

29.  ©ierfuppe.  ©cfo^tciJ  ^öfelfleifc^.  ©c^morfol^L  Kartoffeln. 

30.  ^mmclbrül^e  mit  ©raupen,  ^ammclflcifc^.  SWo^rrüben. 

31.  öuttermilc^fuppe.  ©ebadene  frifc^c  geringe.  Kartoffelbrei. 

32.  SKilc^fuppe  mit  ©ricS.  ^Pfefferlinge  mit  ©ratwurft.  Kar* 

toffeln. 

33.  ^ü^nerfuppe.  ^albeS  §u^n.  ©itronenfouce.  Kartoffeln. 

34.  ©efc^morte  ©c^roeinSnicren.  ©ouerfo^L  Kartoffeln. 

35.  ©emüfefuppe  (2.  5lrt  mit  ©rbfen).  SO^accaroni  mit  ©c^infcn. 

36.  9iinbfleif(^fuppe.  IWinbfleifc^  mit  ©c^nittlauc^fauce  unb  Kar» 

toffeln. 

37.  ©itronenfuppe.  ©roue  ©rbfen  mit  ©ped. 

38.  ^iljfuppe.  S3ratmurft  in  iöier.  Kortoffeln. 

39.  IHagout  Pon  ^ammelfieifc^.  Kartoffeln. 
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'^(urenRunbe  unb  JlngaOe,  wann  bie 
'^robuRte  am  Befielt  Rnb. 

8lat  ®er  ©eeaal,  ioclt^ct  grou  ift  unb  tocigc  gieren 
fiat,  ift  feiner  a\i  bet  glugaat,  toet^er  eine  fc^märjlic^sgrüne 
garbe  §ot.  3Der  @eeool  ift  bom  @nbe  beS  Söinterä  biS  §um 
Einfang  bcS  §erbftc8  am  beften,  ber  glugaal  bom  Oftober  biS 
3uii  ®ro6c,  ftarfe  Slale  finb  fd^maef^after  al8  Heinere,  ba^er 
ift  cS  ratfam,  boS  beobfid^tigte  ®emid§t  lieber  biirc^  menige, 
aber  fd^toeie  ©tücfe  ju  erreichen,  ald  burc^  ben  2tn!auf  mel^rerer 
leichter. 

3)iefe  müffen  Hein,  aber  bon  feftem  gleifd^ 
fein.  S3erborbcne  ober  minbertoertige  §aben  einen  t^ranigen 
(S^erud^  unb  (^efc^madf. 

^|)felftnetu  ?tm  feinften  unb  füfeeften  finb  bic  mie  S3orSs 
borfer  ^epfel  großen,  innen  tiefroten  SDtanbarinen.  S)ie  großen 
©orten  finb  gut,  luenn  i§re  ©c^ale  tabelloS,  meber  gefpannt 
noc^  gefd^rumpft,  no^  fd^Iaff  ift,  bic  ganje  Spfclfine  aber  beim 
leichten  ^ruct  elaftif^  nad^giebt  unb  fo  ^oHfaftigfeit  an^eigt. 
^Ipfclfincn  mit  noc^  fo  Hcincn  ^Drudf*  ober  gäutuiSflccfen  fotttc 
man  nie  faufcii,  ba  ber  berborbene  ©cfc^madE  fi^  nic^t  auf  bie 
fc^ab^aften  ©teilen  befc^ränft,  fo  baß  man  bie  gan^e  gruc^t 
nic^t  brauchen  fann.  ^er  billigfte  $rei^  ift  l^ier  immer  noc^ 
tBerfc^menbung.  ^ie  befte  3^it  fü  ^pfelfinen  ift  bom  ^udgang 
bed  ^erbfted  bid  ^ptil. 
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Slpfelwcitt.  3)ic  ®ütc  beSfelben  rid^tet  ftd^  nad^  berienigcn 
bcr  §IcpfeI,  auS  bcnen  er  bereitet  würbe  unb  ift  am  §lroma  huxä) 
®enid)  unb  ©efc^modt  ju  erfennen. 

Slprifofctu  3ni  allgemeinen  ftnb  bie  großen  ©tücfe, 
unter  ben  tleincn  ©orten  bie  rötlid^^gelben,  bie  beften. 

$(rac.  3)er  gute  muß  gelbliche  gn^be  unb  ftarfen,  feurigen 
(Sefd^maef  ^aben. 

5lrtifcpO(fe,  3)ie  rote  ift  beffer  al§  bie  grüne.  S)ie 
Slrtifd^ocfc  muß  reif  fein,  waS  man  an  ber  gelblichen  garbc 
am  oberen  ^eÜe  i^rei^  ^elched  unb  an  ber  güQe  bei^  gleifc^e^ 
ertennt. 

S?ur  junge,  höchftenS  etwas  über  ein 
alte  geben  einen  guten  SBraten.  2)ic  ©chieß5eit  biefer  SBögel 
ift  bon  ©eptember  biS  SD^ai.  3)?an  erfennt  baS  ^Iter  an  ben 
Sehen  ber  Xiere.  SBenn  biefelben  noch  biegfam  unb  an  ben 
®etcnfen  lei^t  cinjufniefen  pnb,  bie  an  ben  Sehenenben  be* 
finblichen  gebern  ßch  ohne  große  2)?ühc  ouS5iehen  laffen,  ift  ber 
ttuerhohn  jung;  anbemfaÜS  giebt  er  einen  5Öh^n,  fchlechten 
S3raten. 

5(uftenu  S)ic  aus  bem  ^Ibriatifchen  2J?eerc  fommenben 
finb  bie  beften;  nach  'h^ten  fommen  bie  fog.  „SlatiöeS",  b.  h- 
bic  engtifchen  unb  Dftenber  2tuftem,  bie  jiemlich  flein  ßnb, 
unb  wieber  nach  biefen  bie  großen,  bicffdhaligen  ^elgolänber, 
9?orweger  unb  ©chotten,  enblich  bic  §oIfteincr,  bon  bcnen  bie 
beften  ßdh  burdh  eine  bünne  ©chale  auSjei^nen.  ^ie  2luftem 
finb  nur  gut  in  ben  SDionaten  mit  r,  alfo  öom  ©eptember  biS 
21pril,  in  ben  übrigen  ßnb  ßc  mager,  unf^madh^ft  nnb  leichter 
als  fonft  bem  rafchen  SBerberben  auSgefept.  ^luftern  müßen 
frifch  unb  lebenb  fein;  bie  lebenbe  h^t  eine  gefchloffene  ©chale, 
bic  bcr  toten  floßt  ouf.  ©tc  müßen  minbeftenS  öicr  3öh^^e  alt 
fein,  wqS  man  an  bcr  unteren  ©chale  erfennt,  bic  jebeS  Söh’“^ 
einen  IRing  am  llianbc  anfept. 

Sdrme  ($efc)  muß  weiß  unb  feft  fein  unb  barf  nid^t 
bitter  fehmeefen.  SBcnn  ein  Xh^elößcl  babon,  in  heißeS  SBaßer 
gethan,  in  bie  ^öhe  fommt,  fo  iß  ße  gut. 
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SarBe.  30?ug  frifc^  Icbcnbig  fein,  bcr  SScrt  pcigt  im 
hoppelten  ©er^ÄltniS  jur  ©roge.  ®icfer  Sifd§  ift  in  alten 
2)?onaten  gut,  auger  im  3Wai,  jur  Sai^jeit. 

9?ur  lebenb  ju  laufen,  ßaic^t  im  ?(pril  unb  iOlai. 

ScerenoBft.  3)aSfelbe  muß  ööHig  reif,  aber  trodeu  unb 
frei  Don  angefaulten,  mit  SBürmern  behafteten  Stüden  unb 
fonftigen  Unreinigleiten  fein. 

Sicr.  ÖJuteS  S3ier  muß,  je  nach  feiner  ©orte,  golbgelb 
ober  fchön  braun,  jebenfoHS  aber  hell,  llar  unb  Don  angenehmem 
®efchmad  fein.  3)ie  barin  enthaltene  ßohlenfäure  muß  fich  beim 
®cnuffe  bemerlbar  machen.  ©chle(hteS  ober  bur^  ©eimifchungen 
üerfälfehteS  93ier  fchmedt  gewöhnlich  fabe,  abgeftanben  unb  wäfferig, 
außerbem  ober  h*”lerl5ßt  ber  ®cnuß  beS  le^tcren  ^opf*  unb 
Seibfehmerjen,  Söallungen,  ©chmere  in  ben  ©Hebern  unb  anbere 
2}Hßftanbe.  SBenn  alfo  ba§  5leußere  unb  ber  ©efchmad  be§ 
S3iere§  feine  Dualität  nicht  fogleich  öerraten,  fo  hoch  ßchet  feine 
SSirlung,  bie  beim  guten  erquidenb,  erheiternb,  beim  fchlcchten 
unb  berfälfehten  ba§  ©egenteil  ift. 

®irfhühtter.  3)ie  iunge,  fette  §cnne  gilt  ol§  Sederbiffen; 
alte  ^ühner  unb  $ähne  finb  nur  §ur  ©uppe  öermenbbar.  2Kan 
erlennt  bie  jungen  SBögel  beim  SBegblafen  ber  gebern  ouf  ber 
®ruft  an  beren  Sattheit  unb  2Beiße,  bnS  ©efchlecht  am  ©chWanj. 
tiefer  ift  beim  SJiönnchen  tief  gegabelt,  faft  leierförmig,  beim 
SBeibchen  obgeftu^t.  ®ie  ©chußjeit,  in  ber  baä  Söirlhuhn  am 
beften  ift,  bauert  bei  ben  gähnen  bon  Einfang  ©eptember  bi8 
@nbe  2}^at,  bei  ben  Rennen  bom  1.  ©eptember  biS  ©nbe 
Januar. 

Säimett  jum  9iohcffen  müffen  tabelloS,  böllig  reif  unb 
faftig  fein,  aromatifch  rie(hen  unb  fdhmeden;  S3imcn  jum  ^o(heii 
unb  ^ufbewahren  müffen  groß,  feft  unb  nicht  gan§  reif  fein. 

Slumenfolh^.  ^ie  bichtgefchloffenen,  tabello^  weißen 
^öpfe  ßnb  bie  beften. 

Söhnen«  S3on  weißen  ©ohnen  ßnb  bie  lleinen  bie  beften. 
©rüne  ©^neibebohnen  müffen  fchwertförmig,  folchc  jum  53recheu 
fprobe,  walzenförmig,  fleifchig,  folche  jum  ©inmachen  unb  jum 
^lat  ganz  unb  bünn  fein.  )3ei  allen  grünen  IBohnen  ift 
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cS  ein  ^cnnjei^en  ber  (^ütc,  tncnn  fic  iung  unb  faftftrotcnb, 
o^ne  SIccfcn  unb  angcfoulte  ©teilen  Ttnb. 

^^rtttttthocitt.  i)ie  garbe  beSfclben  ntu§  mafferl^ell  fein; 
beim  abgelagerten,  bet  fici^  burc^  befonber§  feinen  öief(^macf  auSs 
jeic^net,  ift  fic  gelblic^.  ^uten  Söranntmein  erfennt  man  am 
aromatifc^en  ©efe^maef  unb  Q^eruc^  unb  baran,  ba§  er  leidet 
öerbrennt,  o^nc  einen  braunen  9ieft  ju  ^intcrlaffcn. 

®rot,  ba§  na^r^afteftc  unb  befte  betrachtet  man 

^Roggenbrot.  5)a8felbe  muß  mit  fchöncr  brauner  9linbe  umgeben, 
gut  auSgebaefen,  loder  unb  Oon  fröftigem  Geruch  fein,  barf  au^ 
nirgenbä  unter  ber  SRinbe  Höhlungen,  no^  einen  mit  SBaffers 
ftreifen  burchfe^ten  2^eig 

®runucttfrcffc.  S)ic  fleinblättrigc  5lrt  ift  bic  befte. 

93uttcr,  ÖJutc,  unoerfälfehte  löutter  ift  h^Rgelb,  meber 
jö^e  noch  brörfelig,  unb  h^^l  angenehmen  manbelartigen 

^efehmaef  unb  ®erudh.  SBenn  man  fie  crioärmt,  serflie^t  ftc 
ju  ©ahne,  möhrenb  bic  ^unftbutter  (2)?argarine),  eine  au§  2^atg 
unb  Oelcn  hcrScfteHte  9Rifchung,  bie  ber  ^Raturbutter  oft  fehr 
ähnlich  fieht,  beim  Stochen  oben  einen  bichten  ©chaum  bilbet 
unb  am  ©oben  be§  (^eföjjcS  einen  $Riebcrfchlag  hinterlöfjt.  Steine, 
unberfälfehte  ©uttcr  bräunt  fich  auch  fchnell,  möhrenb  bic  äRarga® 
rine  ober  bic  mit  ^ottafchc  bcrfc^tc  SRaturbutter  fehr  fehmer 
ober  gar  nicht  braun  mirb  unb  ©cl^aum  unb  Stiebcrf^lag  bilbet. 

iS. 

ß^am^ignon^*  33cim  guten  ß^hö*”P*0^on  ift  Stnnb  unb 
©tiel  jufammengetoachfen  unb  jeigt  eine  meifelichc  glatte  Ober« 
pchc.  gleifch  ift  meißlich  ober  fleifchfarbig  unb  enthält 

einen  mciftlichen  ©aft. 

6^ofolabc.  ^5)ie  echte,  b.  h-  ^afao,  ßuefer  unb 

^ettjür^  bereitete,  h^t  eine  Iröftig  braune,  ctma§  in^  IRötliche 
f^immernbe  garbe,  einen  ftarl  aromati(chen,  angenehmen  Geruch 
unb  bic  (Sigenf^aft,  beim  Stochen  leinerlei  IRiebetfchlag  ju 
bilben.  ©ic  löft  fich  SBaffer,  baö  man  über  bem  geuer  er* 
märrnt,  flar  auf  unb  berbinbet  pch  boUftänbig  mit  ber 
gegoffenen  heißen  SRilch-  S3crfölfchtc,  b.  h-  wü  9?^ehl  unb  f^rbc= 
ftoffen  bermifchtc  ß^ho^olabe  erfdheint  entmeber  hetttötli^,  mie 
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mit  SicgcImel^I  berfejjt,  ober  fcl^r  bunfet=;  foft  fd^morjbraun. 
Sic  ^Qt  einen  miberü^  fügen,  faben  ©ef^mocf  unb  matten  (§>t^ 
rud^,  bie  SOiaffe  ift  nid^t  fpröbe,  fonbcm  bröcfelig,  beim  ?(ufs 
löfen  in  SBaffct  fleiftcrartig,  unb  nac^  bcm  ^o^en  finbet  ft(^ 
im  ®cfög  ein  jö^cr,  unlöslicher  SWieberfchtag. 

Zitronat*  5)ic  Stüde  müffen  fleifc^ig,  burchftthtig,  trocfcn 
unb  füg  fein,  nicht  ftcdfig  noch  fc^niierig. 

€ittonetu  Sic  finb  gut  unb  faftrcich,  mcnn  fie  eine 
tabcUofe,  bünne  Schale  P<h  3)rücfcn  claftifdh 

zeigen.  5)ic  Heineren  italicnifdhen  Don  blaggclber  fjarbe  finb 
bcffcr  als  bie  grögercn  fpanifchen. 

€ognaf*  2)ie  garbc  mug  gelblich,  ber  Geruch  aromatifdh 
unb  ftarf,  ber  ©efcgmacf  feurig  fein.  Schlechter  dognaf  riecht 
unb  fchmcdft  nach  Swfel  ober  bo^  nach  ©pitituS. 

3)attcltt.  S)icfclben  müffen  bröunlidh^gclb,  füg,  Pon  feftcm 
gletfch  fein. 

©icr.  grifche  Hühnereier  fmb  fchwer  unb  ganj  boll  unb 
haben  eine  glatte  Schale,  bie  gcmöhnlidh  frifchc  Schmubficdc 
aufroeift.  ^Bebrütete,  alfo  Pcrborbenc  ®icr,  finb  leichter,  unb 
mcnn  man  fie  fchüttelt,  höH  man  baS  ^eräufdh  ber  glüffigtcit, 
bie  baS  @i  nicht  ganj  auSfüllt,  alfo  noch  S^iaum  jur  iöemegung 
hat.  Maifeier,  b.  h*  fol<he,  bie  in  Slalf  aufbemahrt  mürben  unb 
fchr  rafch  öcrberbcn,  crfennt  man  an  ber  fehr  meigen,  rauhen 
unb  bünnen  Scholc.  S5^an  fann  @ier  auch  pnifen,  menn  man 
pc  t)or  ein  Sicht  ober  bie  grellen  Sonnenftrahlcn 
Schale  mirb  bann  wnb  lögt  jebe  Unrichtigteit 

im  Snnem  erfennen.  S^nt  Wochen,  b.  h-  ßuthat  ju  ^e* 
richten,  genügen  gefunbe  ©icr,  auch  ^^tin  fte  nidht  gerobe  frifdh 
gelegt  finb;  ju  gelochten  (Siern  nimmt  man  bie  frifdhen  Pon  ber 
Saifon,  jum  IRohgeniegen  ganj  frifdh  gelegte,  bie  fog.  5^rinl* 
cier,  bie  mit  einer  SUtorfe  öerfehen  in  ben  H^nbel  fommen. 
Sie  pnb  cntfprechenb  teurer  oIS  bie  gcmöhnlichcn,  aber  ungleich 
beffer  uub  ^utröglicher. 

9* 
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^btölctt.  3)ic  ^öpfe  tnüffen  unb  bie 

inneren  getblic^en  SBIätter  ftraff  unb  tabellod  fein. 

©cöjurg.  5)ic  mittclgrogc  ©orte  mit  ruuben, 
braunen  S^ömern  ift  bie  befte. 

©ntclU  2)icfetben  müffen  eine  gelbli^e  $aut  unb  to6f)U 
gerunbete  5orm  ^aben.  5)aS  Jleifc^  ber  @nte  ift  beffer  alS  baS 
be§  ©nteric^S,  ben  man  on  bem  buntf^illernben  ^opf  unb  ben 
gerollten  ©c^manjfebern  erfennt.  3)ie  @ntcn  ftnb  gut  tjom 
5(pril  bis  ^ejember,  om  beften  in  ben  SJ^onaten:  Slpril,  3luguft, 
©eptember,  Dftober. 

©rbfcit,  3)ie  beften  finb  bie  oon  grauer  garbe,  weniger 
gut  bie  gelben,  am  fc^lec^teften  bie  weißen.  5UIe  ©rbfen  müffen 
glatt,  öon  gleichmäßiger  gorm  unb  gefunb,  b.  h-  ohne  ©ei* 
mif(hung  bon  angefreffenen  ober  f^immeligen  fein. 

®er  befte  jum  (Sinmachen  unb  ju  ©alaten  ift  ber 
SBeineffig,  inSbefonbere  ber  ©ftragon^^Beinefftg,  jum  ^oc^cn  ift 
93iereffig  öorjujiehen.  S^ber  gute  (Sffig  ift  flar  unb  öon  reinem 
©efehmaef. 

t^ringudfer  muß  troefen  unb  weiß  fein.  ®er  broune 
fog.  3J?eliS  ift,  feines  ßrupartigen  ©efehmaefeS  wegen,  nur  ju 
wenigen  ©peifen  üon  ftarfem  ©efehmaef  öerwenbbar. 

f^afan.  S)ie  $enne  ift  beffer  alS  ber  ^ahn,  ber  on  bem 
farbenfehimmemben  §alfe  tenntlich  ift.  3m  ^erbft  pnb  gafane 
am  beften. 

Reisen.  ©Ute  geigen  pnb  nicht  bertroefnet,  fonbem  faftig 
unb  fleifchig,  füß  unb  frei  bon  SBürmern. 

f^ifc^e.  2)ie  lebenb  getauften  müffen  frifch  unb  leb^ 
haft  bewegen,  bie  toten  lebhaft  rote  Kiemen,  glönjenbe  klugen 
unb  ©chuppen,  fefteS  gleifch  unb  einen  frif^cn  ©eruch 
3)ie  klugen  bürfen  nicht  eingefunfen  fein. 

grorcUctt.  S)ie  im  flaren  ©ebirgSwaPer  lebenbc  33 och* 
forelle  muß  beim  ©infauf  frifch  lebenb  fein,  ©ie  ift  fenntlich 
an  ben  fch warben,  roten  ober  gelblichen  glecfen  auf  grünlid^em 
©runbe.  3P  ^oS  ganje  Soh’^  bis  auf  bie  ßaichjeit:  bon 
SD^itte  0ftober  biS  S)e5ember.  ®ie  SachSforellc  ift  ber  hörigen 
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fel^r  öi^nU(^,  nur  tp  i^t  Itopf  Heiner,  bie  ^d^uppen  finb  gtöger, 
bie  Sieben  fd^ttjarj  unb  fpörlit^  auf  plPergrauem,  unten  tt)eiBem 
®runbc.  ©ie  ift  im  grü^ling  am  beften.  2)aS  gleijd^  ift  rötlid^ 
unb  mirb  im  Sfod^en  gelb,  ßnid^jeit  ©eptember  biS  iRobember. 
93cibe  Wirten  finb  fe^r  fd^maef^aft,  am  jarteflen  unb  feiuften 
aber  ift  bie  ^a^foreUe. 

@änfe*  S)a8  meiblid^c  3:icr  ift  bem  ®önfcrid|  borjnjiel^en. 
35iefer  ift  lebenb  am  lauten,  fd^natternben  (S)efd^rei,  gefc^tac^tet 
an  ber  größeren  Sänge  beS  ^alfeS  unb  ber  Söcine,  fomie  an 
ber  ftärferen  ®urgel  ju  erfennen.  2)ic  jum  ©raten  beftimmtc 
^anS  muß  jung,  b.  meniger  alS  ein  3o§r  alt  fein.  3Ran 
erfennt  ba^  Filter  ber  lebenben  (SanS  boran,  baß  alte  Xiere 
einen  bunfelfarbigen  ©c^nabet,  um  bie  $upiUe  beS  2(uge^  einen 
blauen  ober  gelben  öling,  obgelaufene  92ägel  unb  §arte  Slögcl 
l^aben;  bei  ber  gcfd^la^teten  prüft  man  bie  ©d^mimm^aut  unb 
ben  ©^nabel.  Säßt  erftere  leidet  einreißen,  lepterer  leidet 
bred^en  unb  ift  ber  IRing  um  bie  ^Pupille  meiß,  fo  ift  bic  ®an8 
jung.  SBeiße  (S^önfe  mit  jorter  §aut  pnb  ben  grauen  bor< 
iujie^en,  fette  ben  mageren.  (Sine  fette  ®anS  ^ot  meiße  Seit* 
polfter  unter  ben  glügeln  unb  eine  Settfdjid^t  auf  ber  ©ruft. 
SBo  e§  fic^  um  einen  ergiebigen  ©roten  unb  rei^lic^e  ©d^malj® 
geminnung  ^anbelt,  mS^lt  man  große,  ftarle  ©jemplare;  münfe^t 
man  ein  jarte^  (SJerid^t,  bei  bem  eS  me^r  auf  SGÖo^lgcfc^madf 
anlommt,  fo  mä^lt  mon  ein  fleineS,  runblid^eS  ©tüd  mit  nid^t 
ju  fetter  $aut.  ©olc^c  fommen  fd^on  in  ben  erften  ©ommer* 
monaten  auf  ben  SD^arft,  »o^renb  bic  ftarfen  gettgänfe  bom 
S^oPember  bis  Einfang  Sanuar  am  reid^lic^ften  bertreten  pnb. 
3)ie  grifd^e  ber  gefd^lac^teten  ®anS  erfennt  man  on  ber  ©c^nitt* 
munbe,  bie  frifd^  rot  fein  muß,  unb  on  bem  oppetitlic^en  ^uS« 
fe§en  bcS  ganjen  ©tüdeS. 

©dnfefd^malg*  DffeineS  (SJänfefc^malg  ift  groumeiß,  ried^t 
nad^  ^änfebraten  unb  befteljt  auS  lauter  Ileinen,  l^alb  burd^« 
fid^tigen  j^örnc^en.  SBenn  eS  eine  bid|te,  fd^neemeiße  SKaffe 
bilbet,  fo  l^at  eS  einen  gufa^  bon  ©^meinefc^malj  ober 
IRinberfett. 
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@eflü(;el.  Sei  jammern  OJejlügel  muß  bet  ©ruftfnoc^en 
twn  gctt  unb  rcid^lic^cm  glcifc^  bcberft  fein.  Jtcnnjeic^cn  bcS 
2lUerS  ftnb,  baß  ftc^  bic  gcbern  bei  jungem  Geflügel  leicht,  bei 
allem  fermer  auSjiel^n  laffen  unb  ba§  junge  Xiere  eine  Heine 
runblit^e  ©eftalt  unb  fc^tnod^ere  ^nod^en,  alte  aber  einen  großen, 
ftarlen  Sl'nod^enbau  l^aben.  ©ei  milbem  ©eflügel  prüft  man  bie 
©c^ußftelle  unb  bie  in  beren  Umgebung  ausgewogenen  geberu 
burd^  ben  ©eruc^.  2)erfelbe  ift  bei  nic^t  frifc^cn  Xieren  ftetS 
faulig  unb  bumpfig, 

@elatine.  3e  flarer  biefe  ift,  beflo  beffer. 

©cttürgitelfcn.  ©utc  ©cmür^nelfen  fmb  fc^ujarwbraun 
unb  riechen  Irüftig  aromatifc^. 

©rmipc*  SDiefe  muß  toeiß,  ftaubfrei,  bon  gleid^mäßigcn 
Römern  fein.  5)te  ^erlgraupen  ßnb  feiner,  aber  bie  ftarlen, 
länglichen  lod^cn  toeicher  unb  fcßleimiger. 

©rte^*  ©uter  ©rieS  muß  öööig  gerud^loS,  toeiß,  rein 
unb  troefen  fein. 

©rünTolh^.  3ft  am  beften  ln  ben  SBintermonaten.  5)ic 
©tauben  müffen  ftrnff  unb  mit  Iroufem  ©rün  bic^t  bemaeßfen, 
ohne  melle  ober  faulenbe  3tt?eige  fein. 

©rü^e*  ©Ute  ©rü^e  jeber  ©orte  ift  gleichmäßig  in  ben 
Römern  unb  geruchlos. 

©urfett.  ©Ute  ©urlen  pnb  feft  unb  oßne  glecfen,  bie 
jum  ©inmachen  am  beften  grün  unb  bon  gleichmäßiger  SKitiel* 
größe,  bie  ju  ©alat  meißlich,  bünnfthalig  unb  bon  beliebiger 
©rößc.  5)ie  glatte,  bidc  unb  müßig  lange  ©urle  ift  ber 
fchlangenförmigen  borwujiehen;  giebt  eine  beim  2)rucl  nach, 
ift  ße  nid|t  flcifchig.  5Dbnd^c  ©urlen  ßnb  bitter;  man  lann 
bieS  ausprobieren,  menn  man  ße  am  ©tengelenbe  loftet.  3ft 
bie  ^robe  fchtecht  ausgefallen,  fo  muß  man  bon  bem  2lnfauf 
ber  onberen  im  gleichen  ^ork  abftehen,  ba  bann  gemöhnlidh 
alle  bon  berfelben  ©rnte  bitter  ßnb.  3«  ^feffcrgurlen  mählt 
man  natürlich  möglichft  Heine  ©orten.  3cit  ber  frifchen  ©urlen 
bom  grühfommer  bis  §erbft. 
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^afergrü^e*  ^5)tcfctbc  muß  glcid^mögig  in  fJörncrn  unb 
garbc  fein  unb  barf  nießt  bitter  fd^merfen.  2)ic  l^ße,  grob*» 
fömige  (Sorte  ift  ber  feinen  unb  nomentlid^  ber  ganj  flein* 
fömigen  bräunlichen,  fog.  amcrifonifchen,  borjujiehcn. 

SU8  ^Broten  finb  nur  bie  fungen,  ho^&toüthrtgen 
ju  empfehlen,  bie  bom  @nbe  beä  grühjahrS  bis  jum  5luSgang 
bcS  ©ommerS  5U  ßRarft  fommen.  2)er  junge  M 
hochroten  ^amm,  ber  alte  einen  blaffen,  fchmubigroten.  ^n 
biefem  erfennt  man  auch,  ^(^6  cS  eben  ein  ^ahn,  alfo  ein  jum 
Wochen  unb  ©raten  meniger  gcfchäpteS  Xier  ift,  als  bie  ^nne. 

^amtttelfleifdh«  5)icfcS  ift  am  beften  bom  3Kai  bis  ©pöts* 
herbft.  ®aS  gett  muß  fchön  meiß,  baS  gleifch  ropg  fein,  audh 
muß  man  an  ber  geinheit  ber  Wochen  erfennen,  baß  cS  bon 
einem  jungen  Xicre  ift,  ba  baS  glcifch  eines  alten  §amme(S 
fehler  meich  tuirb  unb  feinen  guten  (^fchmad  h(^^- 

^afel^ü^ner*  ®iefelben  muffen  jung  fein.  SD^an  erfennt 
bieS  baran,  baß  ße  jung  rote,  im  ^Iter  ftahfgraue  ©eine  h^ben. 
®en  $ahn  erfennt  man  am  fchmarjen  gteef  auf  ber  ©ruft;  er 
ift  mit  ber  ®enne  gleichtbertig. 

^afctt  ßnb  jung,  b.  h-  hö^Pc”^  Pc 

an  ben  ©orberbeinen  einen  Knorren,  mei^e,  leicht  behnbare 
Dh^cn  unb  meiche  Pfoten  haben.  2(eltere  $afen  ßnb  gemöhnlich 
größer  unb  ffeifchiger,  aber  meniger  5art,  mäßen  baßer  lönger 
im  geß  hangen  Meiben  unb  geben  trofebem  feinen  fo  jarten  unb 
feßonen  ©raten  mie  ber  junge  ^afe.  ©eim  ©infauf  ßat  man 
fi^  auch  ju  überzeugen,  ob  baS  2^ier  ßeifeßig  ift;  ju  biefem 
Smeef  befüßlt  mon  ben  3lücfen;  ferner  muß  man  an  ber  ©eßuß* 
fteße  bureß  ben  O^eru^  prüfen,  ob  baS  SBilb  frifeß  iß.  !5)oS 
junge  Xier  ßot  gemöhnlicß  einen  meißen  gteef  auf  ber  (Stirn. 
2)ie  ©cßießäcit  beS  ipafen  bauert  bon  @nbe  2luguft  bis  @nbe 
Sanuar. 

^aufenMafe,  gute,  ift  blätterig,  bon  perlmutterartigem 
Seßimmer. 

^eeißte«  3)ie  mittelgroßen,  nießt  über  fünf  ?ßfunb  ferneren, 
fmb  bie  beßen,  jum  ©roten  bie  f leinen,  etma  ßalbpfünbigen. 
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S)cr  §e(^t  ift  gut  außer  ber  ßaid^jcit,  bic  bei  i^m  bon  (£nbc 
gebruar  biS  Einfang  SJ^ai  bauert. 

geringe.  3)cr  frifc^e,  gute  ©aljl^ering  l^at  toeißeS,  faftigeS 
gletfc^,  einen  biden  blöulic^en  3tüc!en  unb  am  $3au(^e  glönjenb 
roeiße  ©c^uppen.  3)er  fog.  äJ^atjeS^ering  muß  biefrüefig,  fett 
unb  jart  unb  bon  angenehmem,  nid^t  thranigem  Geruch  fein, 
aud^  ein  berhättniämößig  fefte§  gleif(h  ®cr  geräuberte 

gering  unb  Söurfling  ift  gut,  menn  er  frifdh,  tneber  berborben 
noch  thranig  riecht  unb  ficb  feft  unb  troefen  anfühlt.  S3on  ben 
©at^heringen  finb  bie  hoUänbifchen  bie  beften,  noch  ihnen  bic 
cnglifchen,  am  geringften  bie  ^rontheimer.  S)er  frifche  (grüne) 
gering,  ber  foft  baS  ganje  Sahr,  bie  Sintermonate  ausgenommen, 
in  ben  §anbel  fommt,  ift  gut,  menn  er  fleifchig  ift  unb  burch 
bic  S'tötc  ber  Kiemen  unb  ben  (Geruch  feinen  fiifchen  Snftanb 
bemeift.  SRotjeShcringe  finb  nur  im  grühjohr  unb  ©ommers 
anfang  gut. 

2)aS  glcif(h  beSfelbcn  ift  am  beften  bon  3unt 
bis  ©eptember;  baS  beS  3)amhirfcheS  gilt  für  beffer  alS  baS  beS 
©bclhirfcheS;  baS  männli^e  iier  ift  mcrtboHer  alS  bic  ©irfch« 
fuh-  3)2an  prüft  ben  $irfch  htnft^tlich  ber  grifchc  burch  ben 
Geruch  unb  baS  5iuSfehen  ber  ©chußftette. 

^irfc*  (^ute  §irfe  h^t  heööcibe,  boHc  Körner. 

|)omg.  Steiner  ^onig  ift  bünnflüfftg,  ioenn  er  ftch  nicht 
in  ben  Saben  befinbet.  3)er  jöhe,  biefflüffige  hot  einen  8u|a)j 
bon  SKehl#  ©irup  ober  bergl.  Xrohbem  muß  guter  §onig  fo 
fchtber  fein,  baß  er  ein  ®i  tragen  fann.  ©eine  gorbe  ift  heß* 
gelb,  fein  Geruch  angenehm  füßlich-  ®m  beften  ift  ber  Saben« 
honig,  namentlich  ber  auS  ßinbenblüten  gefammelte,  ber  am 
®eru^  fcnntlid^  ift. 

kühner*  5llte  kühner  hoben  einen  gebrungenen  SBau, 
harte,  ftarfc  ©ruftfnod^en,  biefe  $aut  unb  abgenu^tc  hatten, 
©ic  finb  jum  ©raten  untauglich,  bogegen,  menn  ftc  fonft  fleifchig, 
fett  unb  nicht  gar  ju  alt  finb,  jur  ©uppe  unb  als  gctochtcS 
glcifch  gut  ju  bermenben.  Slud^  boS  junge  ^uhn  giebt  eine 
gute  ©uppe  unb  ein  bortreffliiheS  gleifchgcricht,  menn  eS  jart, 
fleifchig  unb  fett  ift.  (Sier  unb  ©ierftoef  in  feinem  3nnem 
fchaben  nichts.  2)ie  legenbe  $enne  ift  ebenfo  fd^maefhoft,  tbie 
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jebc  onbcrc,  bagcgcn  folltc  nton  nie  eine  §enne  faufen,  bei  ber 
am  Hinteren  @nbe  bc8  Jöauc^eg  bie  gebem  nbgefeffen  finb.  2)iefe 
fallen  ©teilen  jeigen,  ba^  bo8  Xier  gebrütet  l^at,  unb  eine 
fold^e  §enne  ift  ftetS  obgemagert,  jo^e  unb  unfcl^mocf^oft.  S3ei 
ben  §ü§nem  finb  bie  meibltc^en  stiere  bie  befferen,  mit  2lu§s 
no^me  ber  jungen  S3rat^ä^ne*  @in  gutes  ^ul^n,  fei  eS  5um 
^(^en  ober  üöraten  beftimmt,  mug  runb  unb  fett,  bie  §out  jort 
unb  an  ber  Söruft  gleid^mögig  meig  fein. 

3. 

^ngmer*  3)er  befte  ift  ber  meige,  beffen  hoffen  einen 
ftorfen  ©emürjgeruci^,  feurigen  ©efe^maef  unb  eine  ^elle,  bloffe 
gorbe  l^aben. 

St. 

ijtabelj’OU«  ®oS  gleifc^  biefeS  eingefoljenen  unb  an  ber 
©onne  getroefneten  gifc^eS  mug  frifc^,  feft,  meig  unb  blätterig 
fein,  ^ennjeid^en  ber  grifc^e:  bie  roten  Kiemen. 

Ädfc.  ®uter  ^äfe  mug  fett  fein,  im  SO^unbe  leicht  jer* 
ge^en,  pifont  unb  angeuel^m  fd^meefen.  2lIIe  fd^immeligen,  ran« 
jigen  ober  non  SBürmern  belebten  ^iäfe,  aud^  bie  I;arten,  trodenen 
©orten  finb  ungcfuub. 

ilaffce.  S)erfelbe  mirb  l^äugg  gefärbt,  um  ben  geringeren 
meftinbifc^cn  ©orten  boS  SluSfe^en  ber  feinften  Soöo  unb  5Dbffa 
ju  geben.  @ine  auffaHenb  Ijoc^gelbe,  bobei  ungteic^mägige  gär* 
bung  ber  93ol^nen  beutet  auf  gölfc^ung.  Steibt  man  bie  un* 
gebrannten  iöol^nen  mit  einem  toeigen  Sud^e  ob,  fo  lägt  bie 
fünftlid^e  gärbung  barouf  ©puren  jurücf.  ®uter  Kaffee  l^t, 
tücnn  er  gebrannt,  gemol^Ien  ober  jubereitet  mirb,  ein  fel^r  on* 
gcnel^meS,  fräftigeS  Äromo;  bie  öo^nen  finb  gteid^mägig  in 
garbc  unb  Ö^röge,  o^ne  Söeimifc^ung  non  minbermertigen  ober 
üertrorfneten  ober  unauSge^üIften.  2)ie  Söo^nen  ber  beften  ©orte, 
beS  SKotfo,  gnb  gelb,  Hein  unb  runblic^,  bie  ber  jmeitbeften, 
beS  grog  unb  broun. 

jlafao  ift  gut,  menn  er  eine  f^öne  braune,  nid^t  ju  §elle  ' 
garbe  unb  reinen,  aromatifd^en  ®eru(^  unb  (S^ef^maef  l^at  unb 
fic^  Uoflftänbig  in  3)JiIc^  ober  SBoffer  ouflöft.  ©d^Icd^ter  bilbet 
beim  S^od^en  einen  jä^en  S^ieberfc^Iag. 
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S)ic  garöc  bcSfclbcn  mu§  tnattro{a  fein. 
3(^an  tpö^It  ^albfteifd^  Don  nid^t  ju  jungen,  aifo  mtnbefien^ 
fed^S  SSod^en  alten  gieren,  aber  au^  ni^t  öon  ju  alten,  bo  baS 
Steife^  ber  ganj  jungen  Kälber  fabe  unb  toeid^li^  fd^medEt,  ba§ 
ber  5U  alten  berb  unb  nic^t  faftig  ift.  ^aS  ^Iter  lägt  ftc^ 
leidet  an  ber  ^röge  ber  Xeilc  unb  au  ber  ga^be  erfennen,  bic 
beim  älteren  ^albe  bunller  mirb. 

^anbUjuefer*  ^er  buntelbraune,  aud  ^r^ftaden  gebilbet, 
ift  bem  hellbraunen  Dorjujiehen. 

jlopaunetu  S)iefelben  muffen  jung,  fett  unb  fleifchig  fein. 
Sunge  Kapaunen  haben  biefe  ©eine  unb  für  je,  runbe  ©poren, 
ältere  bünnc  Seine  unb  trodenc  £)aut. 

jlapem«  3)ie  e^ten  fran^öfifchen  gnb  Heiner  al§  bie  in« 
länbifchen,  ni(ht  gröger  alä  grüne  @rbfen.  ®cr  (Sfftg  baran 
bleibt  beim  Umfchütteln  flar  unb  bic  kapern  feft,  mährenb  bie 
unechten  fchnell  ihre  gorm  bcrlieren  unb  ber  @ffig  ftch  trübt. 

jtar^jfen.  2)er  ©piegelfarpfen  mit  ben  grogen,  flachen 
©chuppen  ift  beffer  alS  bie  anberen  5lrten.  @in  guter  Karpfen 
barf  nicht  fchleimig  fein,  nicht  moberig  riechen;  er  mug  gebrun* 
genen,  flcifchigen  Körper  haben  unb  muntere^  ßcben  geigen.  ®a 
ber  ^opf  beö  ^arpfeuS  für  eine  SDclüateffc  gilt  unb  bic  ®ütc 
bcS  XicreS  mit  feiner  ®rögc  junimmt,  mählt  man  lieber  ein 
grögercS  ©tuet  ftatt  mehrerer  lleinercr.  SBer  ben  9iogcn  liebt, 
lann  an  bem  birfen  Scibe  ba§  rogentragenDe  SBeib^cn  erfennen; 
auch  finb  bic  rogenen  Karpfen  ihreä  befferen  Q^cfchmadeS  megen 
mehr  gefchügt  als  bie  männlichen.  S)ic  Karpfen  finb  am  beften 
im  ©pätherbft,  S33intcr  unb  erften  grühjahr. 

Äartoffcln*  (Sine  gute  Kartoffel  mug  fdhmer  unb  hattr 
auch  DoÜfommcn  reif  fein,  mag  man  an  flcincn  Sertiefungen 
unb  ÄcimftcUcn  an  ber  Dbcrflä^c  erfennt.  2lu8gefchnittcnc 
©dheiben  müffen,  öor  baS  Sicht  gehalten,  unburchrithl*9 
Kartoffeln  in  ber  ©chalc  müffen  beim  Kochen  auffpringen.  2)ic 
bauerhafteften  unb  mehlreichften  finb  bie  um  SCRittc  Oftober 
reifen  rauhfchaligen  Kartoffeln;  anbere  ©orten  finb  fchon  Dor 
3ohanni  reif,  eignen  geh  aber  nicht  jum  ^lufbemahrcn  für  ben 
SBinterbebarf.  Son  biefen  grühfartoffeln  gnb  am  beften  bic 
nicrenförmigen  tticigen,  ettoaS  fpätcr  bic  runben  roten;  öon  ben 
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©ommcrfoTtoffeln  ftnb  bie  mit  ncbortigcr  augerorbcntlid^ 

fc^macf^ft  unb  jugletd^  jum  ^ufOetra^rcn  geeignet.  5)ic  er^ 
frorcnc  Kartoffel,  bic  miberlic^  fc^mecft,  erfcnnt  man  an 

bläulichen  glerfen  unb  bräunlid^em  (Saft,  bie  bereite  geteimte 
Kartoffel,  bie  ebenfalls  fc^meeft,  an  ben  berlebten  Stellen 

ber  §aut  ba,  mo  bie  ^teime  entfernt  mürben.  SBäfferige  ^ar^ 
toffeln,  benen  bei  ftarfem  gingerbruef  9iäffc  entquillt,  finb  für 
ben  (Sfnu6  untauglich. 

guter  unb  unöermifchter,  h^t  9^o6e,  burchfd^einenbe, 
bunfelgrüne  ober  graue  Körner.  ®er  feinftc  ift  ber  graue, 
troefene  ruffifche  ober  ^Iftrachanfabiar,  ber  bitligftc  ber  beutfehe 
ober  ©IbfaOiar.  2Jtan  achte  beim  ©infauf  barauf,  ba^  er  frifch 
ift  unb  feine  Schimmelpilze  enthält.  2)ieS  lann  man  burch  ®e* 
ruch  unb  ^efchmad  erproben,  ba  ber  gute,  frifchc  ^aoiar  an« 
genehm  pifant  unb  rein  riecht  unb  fehmeeft,  ber  fchlcchte  aber 
ranzig,  bitterlich  unb  überhaupt  unangenehm. 

jlnobfau^,  S)er  breizehige  ift  ber  befte. 

Äochfalz  mug  fich  leicht,  ohne  ©oben« 
fa^  unb  ohne  baS  Sßaffer  zu  trüben,  barin  auflöfen;  c§  mug 
rein,  meiß  unb  hpftallinifch  fein  unb  barf  feinen  anberen  al^  ben 
Salzgefchmad 

Äo^hftttbu  ®ie  9lüben  müffen  fleifchig  unb  gefunb,  bie 
©l&tter,  menigftenS  bie  inneren,  grün  unb  meich  fein.  Slm 
beften  ftnb  bie  mittelgroßen,  breitrunben  ^ohlrobi,  bie  großen 
bagegen  faft  immer  h^i^iö  unb  Oerfrüppelt.  SSenn  au8  ber 
9lübe  bie  ©lüte  h^t^ortoüchft,  ift  ber  Kohlrabi  nicht  mehr  zu 
empfehlen.  3)ieS  ®emüfe  ift  Pom  2)?ai  bi^  Suli  am  beften, 
hoch  noch  bis  zunt  §erbft  brauchbar. 

Äonfcröcn.  gleifch,  ^ummem  u.  bergl.  in  Siunbüchfen 
oerberben  unb  finb  gerabezu  giftig,  menn  pe  beim  (Sinma^en 
nicht  lange  genug  gefocht  haben.  Sie  entmirfeln  bann  (§^afe,  bie 
ben  ®erfel  ber  ©üchfe  in  bie  §öhc  treiben.  2)a  nun  bie 
gabrifanten,  um  folche  ©üdhfen  üerfäuflich  Z“  mad^en,  bie 
^cfel  burchbohren,  bie  ©ü^fen  nochmals  fochen  unb  bann 
mieber  zutöten,  fo  fommen  oft  ©üchfen  mit  ztuci  bcrloteten 
Stellen  in  ben  §anbel.  5lu(h  bor  biefen  mie  bor  benen  mit 
gemölbtem  ®ecfel  muß  bringenb  gemamt  merben,  meil  ber  3n« 
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^att  ber  93ü(^fcn  au6)  bei  n>ieberi^oItem  ^od^cn  feine  giftigen 
©igenfd^aftcn  bema^rt.  9J?an  faufe  aifo  ^onferöen  nur  in 
Söüc^fen  mit  ftad^em  unb  einmal  öerlötetem  S)ecfel;  alle  anberen 
ftnb  totlic^e  ©ifte. 

j(o))ffalat  ©erfelbe  mug  gefc^Ioffene,  runbe  ^Öpfe  unb 
frifd^e,  jarte,  nad^  bem  Snnern  ju  gelbe  ©lötter  l^aben.  2)et 
im  elften  giü^Iing  feitgebotene  mit  ben  langen,  offenen  S3Idttern 
ift  nie  gut;  ber  ^opffalat  mirb  erft  in  ben  erften  ©ümmer« 
monaten  borjüglic^  unb  bleibt  fo  bii^  5um  §erbft. 

Äorittt^eu»  2)ie  guten  finb  bröunlid^-fc^marj,  flein  unb 
tjon  angenehmem,  füßem  ©cfchmadf.  ©ic  bürfen  mit  feinerlei 
Unreinigfeiten,  mie  Stielen,  Sanb  ober  ©teindhen  bermifcht  fein. 

i^ammct^DdgeL  S)ie  jungm  S3ögel,  bie  bie  mcrtoolleren 
finb,  höben  h^lle  Schnäbel,  gefprentclten  ^opf  unb  hette  53ruft^ 
febem.  'fi  t)om  ^uSgang  be§  Sommert  bi§  jum  §erbft. 

Ätcbfc.  SD^üffen  beim  ©infauf  burchauS  lebenb  fein  unb 
pdh  frifch  bemegen.  3)ie  großen  glußfrebfe  finb  am  meiften 
gefchä^t.  3n  ben  9Konoten  ohne  r pnb  bie  ^rcbfe  am  beften; 
gegen  @nbe  biefer  3^it  trogen  biele  ein  ßierbünbel  unter  bem 
©chttjanj,  ma§  ihre  ®üte  niiht  beeinträchtigt. 

ÄürBtS,  Sunt  ©inmadhen  eignet  fich  am  beften  ber 
große  melonenförmigc  JHirbi§,  jur  ^Bereitung  bon  ^emüfe  ber 
glafchcnfürbiS,  ber  ju  biefem  ßmccf  nicht  größer  fein  barf,  als 
eine  ®urfe.  3m  §ocbfommer  unb  §erbft  reifen  bie  ^ürbiffc, 
bor  boHenbeter  IReifc  finb  fte  nicht  braudhbar. 

S* 

SaBerban.  ®er  eingefaljene  Kabeljau  h^^6t  fo.  S)ic 
tleinere  5lrt  beSfclben,  9iagnet  genannt,  ift  bie  beftc. 

IRheinlodhS.  ®aS  gleifdh  guten 
SadhfeS  muß  rotlidh,  fett  unb  faftig  fein.  2)ie  ßaichjeit  biefeS 
gif^eS  bauert  über  ben  Dftober,  92obember  unb  3)e5ember,  unb 
ber  ÖodhS  ift,  mie  olle  gifcße,  in  ihr  ungenießbar. 

^erdhc*  3ft  im  $erbft  am  beften. 

Siilfctt.  ®ie  großen,  gelblich-grünen  ßnb  bic  beften  unb 
fochen  om  fchneUften  meidh-  ®ie  Sinfen  müffen  in  (Stöße  unb 
garbe  gleichmäßig  unb  frei  bon  frembcn  Söeimifdhungen  fein. 
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Sorbccrblatter*  ®utc  SorDeerblöttcr  finb  ganj  trodfeti 
imb  um  fo  frifd^er  unb  gcmürjreic^er,  je  grüner  fic  ouSfcl^en. 

SR. 

2D?anbeltu  ®ute  93?anbcln  l^abcn  einen  fügen,  mild^s^ 
artigen  (Sefc^marf,  finb  geHbraun,  groß  unb  glatt,  mär)rcnb  ba^ 
gleifd^  glänjenb  meig  ift. 

SRaronctt.  ^iefclben  muffen  grog,  boll,  glönjenb  broun 
fein,  bie  meigen,  fügfc^medCenben  ^erne  bürfen  nic^t  mit  ans 
gefreffenen,  öertroefneten,  murmftic^igen  ober  fauligen  burc^mifc^t 
fein.  3e  gröger  bie  50^arone,  befto  roertooller  ift  ge,  |e  lönger 
ge  lagert,  befto  fd^Iec^ter.  9J?nn  erfennt  bie  alte  SGÖare  fofort 
an  bem  Oerfc^rumpften  ober  boc^  unanfel^nlic^en  §Ieugeren. 

SRccrrettici^.  ^uter  9}?eerrettid^  ift  burc^  unb  burc^  tabets 
loS  toeig,  o^ne  fc^mdrjlic^e  ober  rötliche  ©teilen.  9J?an  mä^It 
biefe  gerabe  iffiurjeln  o^ne  'ÄuSmüc^fe  unb  überzeugt  g(^ 
burc^  2lnf^neioen  am  fpifen  (Snbe,  bog  ber  2Jieerrettic^  meber 
geefig  noc^  ^ol^ig  ift. 

$)o§  2öei5enmei^t  ift  baS  feinfte  im  (Gebrauch  be* 
gnblid)e  unb  ju  ben  meigen  ©peifen  unb  ^ebödlen  Por5Üglic^. 
3e  milber  e§  fic^  anfü^It,  befto  feiner  ift  eS.  mug  leu^tenb 
mcig  fein,  g^  baden,  locnn  man  e^  jufnmmenbrücft,  unb  fic^  mit 
glüfggfeiten  leicht  oerbinben.  ©nte§  SBcijenme^l  ift  öödig  ge* 
ruc^lo§,  mo^renb  öerborbeneS  bumpgg  riecht. 

Melone«  ©ie  mug  bon  fc^öner,  runber  ober  obaler  gorm 
fein,  eine  rau^e,  neuartige  ©d^alc  unb  einen  lieblid^en  SBo^l« 
geruc^  gaben.  ®ie  SDielone  reift  im  §od^fommer. 

ift  unPerfälfegt  unb  gut,  menn  ge  meig  auSgegt, 
mit  megr  gelblicgem  oIS  bloulicgem  ©cgimmer,  bicflicg  giegt  unb 
einen  reinen,  angenegm  füglicgen  ÖJefegmaef  gat.  S3eim  ^oegen 
mug  fieg  eine  ^aut  borauf  bilben,  ein  Xropfen  33odmiIcg  mug 
im  SBaffer  unterfinfen  unb  auf  bem  gingemagel  feine  galbfugels 
förmige  (Seftalt  begatten,  mägrenb  mäfferige  SJ^ildg  fieg  alSbalb 
mit  bem  SBager  oermif^t  unb  auf  bem  S^agel  jergiegt.  3)ie 
fog.  fD^agermilcg,  b.  g.  fotege,  bon  ber  ber  fRagm  abgenommen 
mürbe,  barf  nur  ctmaS  bünncr  fein,  alS  bie  S3odmiI(g,  aber 
niemals  blöulicg  ouSfegen,  unb  mug  fieg  bei  ber  5ßro6c  ebenfo* 
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ticr^altcn  wie  btc  SSoHmild^,  fonft  ift  fte  mit  SBoffer  öermifd^t 
unb  öcrbirbt  leidet. 

(£S  mu6  burd^p^^tig  gelb  fein  unb  einen  reinen 

^cfd}ma(f  ^aben. 

SMol^rrü^en*  ®ie  fur5en,  Karotten  genannt,  unb  alle 
jungen  ^o^rrüben  finb  bie  beften.  @nbe  23?ai  finb  bic 
Sßurjcln  fc^on  ftar!  genug  jum  (Sebroud^;  am  ergiebigftcn  unb 
juglcic^  fd^macf^afteften  finb  fie  im  3uni  unb  S^ti,  aber  aud^ 
bie  fpäteren  unb  bann  bie  für  ben  SSintcrbeborf  aufbcwal^rfen 
finb  noc^  fc^r  gut,  wenn  fie  eine  gerabe  gorm,  feine  fauligen 
^teUen,  feine  5lu§müc^fc  §aben,  frifc^  rot  auSfe^en  unb  angenehm 
füg  fcbmccfen. 

SWord^cln*  SD^an  unterfd^eibet  bie  ©pi^mord^el  unb  bie 
^locfenmorc^el;  beibe  Wirten  mad)fcn  im  grü^ja^r.  2)ie  9??ord^el 
barf  nic^t  fanbig  nod^  wurmftid^ig  fein.  S)ic  ed^te,  eßbare  ift 
mit  bem  Untcrranbe  be§  §uteS  ganj  am  ©tiele  angcwad^fen. 

SKoftrid^*  3)cr  befte  ift  ber  englifi^e  ober  S)üffelborfer 
SBeinmoftric^.  (Suter  S)?oftric^  muß  fröftig  unb  pifant,  babei 
milb  unb  angenehm  ried^cn  unb  fd^meden. 

SWoitffcronß*  @8  ßnb  bie§  flcine,  braune  ^pUjd^en  mit 
flarfem  fnoblau^artigen  Hromo,  baS  fie  aud^  getrodtnet  begatten. 
SD?an  öermenbet  fie  ju  pifanten  ©aucen  ober  abJ  Sut^at  jum 
^ammelfCeifd^.  ©ic  warfen  am  reid^Iic^ften  im  ^\i\i  unb  $Iuguft. 

3)?uf^cln.  ©ie  finb  am  beften  bon  (Snbe  ©eptember  bi& 
§(pril.  5)aS  barin  bepnblid^e  2^ier  muß  beim  ©infauf  tebenb 
fein,  ma§  man  baran  erfennt,  baß  bie  ©c^alcn  feft  gefc^Ioffcn 
finb.  9J2ufd§eIn  mit  oufflaffenber  ©d^ale  finb  bor  ber  S3ereitung 
au§julcfen  unb  fortju werfen. 

^uSfatblüte.  2)iefelbc  muß  fc^ön  golbgelb  unb^ornig,i^r®ei 
rud^  unb(Sefc^mad  muffen  würjig,ftarfaromatifd^unbangene^mfein. 

20tuS!atnuß«  3)ie  9?üffe  müffen  groß  unb  fd^wer,  bon 
hellgrauer  garbe  fein.  äWuSfatnüffe  finb  gefärbt,  wenn  p(h  ba& 
SSaffer,  in  baS  man  eine  geworfen,  färbt. 

9leunaugen«  ®iefelben  müffen  fich  munter  bewegen.  3nt 
^ejember  finb  fie  am  beften. 
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Cliöetl.  ©Ute  Dliöen,  ntögcn  ftc  in  ©alj  ober  in  feinem 
Del  eingemoci^t  in  ben  ^anbel  fommen,  müffen  eine  giönjenbe, 
frif^grüne  Sorbe  unb  fefte§  Sicifd^  l^oben,  boö  angenehm,  nic^t 
bitter  fc^mecft.  fponifc^en  Dliben  ftnb  beffer  otS  bie 

itolicnifc^en. 

Orangen  ftel^e  5lpfelfinen. 

Pfeffer,  ©in  ^nn5eid^en  ber  ©üte  ift  bie  ©c^mere;  ber 
gute  Pfeffer  muß  im  SBoffer  unterfinlen.  ©3  emt)fie^tt  ftc^, 
bie  gonjen  Körner  ju  laufen,  ba  ber  geftoßene  Pfeffer  oft  ge* 
fotfe^t  ift.  2)er  meiße  ift  fc^örfer  unb  fd^toerer,  al§  ber  f^toarje. 
^ro^bem  loirb  le^terer  bon  bieten  gern  gebroudjt.  ©uter 
fc^morjer  Pfeffer  muß  bunfelgrou  unb  etttjoä  gef(^runtpft  ouiJs 
fe^en,  ouef)  im  SBoffer  unterfinfen. 

^firftd^c  müffen  bötlig  reif,  foftig  unb  bon  oromatifd^em 
©eru^  fein. 

^ilgc,  nomenttief)  bie  Wirten,  bie  leicht  mit  ö^nlic^  auS- 
fe^enben  giftigen  ju  bermec^feln  finb,  füllte  man  nur  bei  ge=^ 
nauer  ^nntniS  ber  unlerfc^eibenben  SCRerfmale  laufen,  ©o  l§at 
ber  ©^ampignon  ein  giftige^  ©benbilb,  ben  jungen  J^noUenbtötters 
fd^mamm.  9J^an  crlennt  ben  echten  ©^ampignon  an  feinem 
angenehmen  ©eruch  unb  feibenartigen  ©tanje;  er  ift  gelblich 
ober  bräunlich,  ber  ©tiel  meiß  unb  glatt,  mit  einem  häutigen 
Dringe,  bie  tötättchen  unter  bem  §ut  pnb  beim  jungen  ^ilj 
meiß,  fpäter  rofa,  bann  bunfelrot.  S)er  ^ut  beS  Knollen* 
blätterf(hmommeS  ift  grünlich  angelaufen,  ber  ©tiel  nadh 
unten  fnollenartig  berbidt,  bie  tölätter  ßnb  beim  älteren  ^il§ 
unberänbert  meiß.  Sluch  bie  ^Jrüffel  h^l  ^iue  giftige  ©chmefter. 
5)a§  Sicifch  ber  e^ten,  eßbaren  ift  gelblidh-meiß,  grau  ober 
bräunlich,  in  ber  Stritte  marmoriert,  baS  ber  unedhten  ift  biS 
in  ben  ^ern  gleichmäßig  gefärbt,  nur  in  ber  oberen  ©chicht 
heller,  fo  baß  bie  abgefchnittenen  ©Reiben  einen  meißlichcn 
Slonb  hüben. 

lliur  lebenb  ju  laufen.  3m  3o«uu^  ift  ber 
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gifc^  am  üeften,  in  allen  übrigen  SJ^onaten  biS  auf  bic  Öaic§* 
5€it,  Me  tm  2Rai  ift,  braud^bar. 

^orräe  mug  fefte  SBurjeln  unb  frifd^eS  5luSfel)cn  §aben 
unb  eine  biefe  ©tauge  bilben. 

^roDCttCcröI,  QJuteä  Del  biefer  5lrt  ift  blaggclb,  flar, 
tjon  angenehmem  (SJefchmad  unb  gerinnt  f^on  bei  müßiger 
Jlültc  ju  einer  meißen,  lörntgen  2J?offe.  S8erborbene§  Del  riedjt 
unb  fi^mecft  ranjig. 

^utcr.  2)er  junge,  einjährige  IBogel  ift  am  beften,  unb 
jtuar  in  ben  SWonaten  3uti  biS  ©eptember.  5)aS  männliche 
©yemplar  ift  mertüoller  al§  baS  meiblichc  unb  giebt  einen  uns 
gleich  größeren,  fchmadhaftcren  SBraten.  ©eim  ölteren  ^uter 
ober  3:ruthahn  ift  bie  ^aut  an  ben  ©einen  h^tt  unb  oon  röP* 
lieber  gar  De. 

^apltu^e  muß  frifdh  unb  anfehnlich,  oßne  ©eimifeßung 
bon  meUen  ober  fauligen  ©lättern  unb  Unlraut  fein.  3ebc 
©toube  muß  ihre  SBurjel  ®i^f^  ©alatpßanje  ift  iin 

grühjahr  unb  ©ommer  biS  in  ben  $erbft  hinein  0ut. 

^audhffeifdß  muß  genugenb  unb  burchgöngig  geräudhert, 
aber  milb  fein.  SKan  prüft  e§  burch  Soften,  außerbem  aber 
boburch,  baß  man  mit  bem  ©2effer  bis  auf  ben  Knochen  ein» 
flicht  unb  etmaS  bon  bem  am  Wochen  p^enben  gleifche  herauf« 
holt,  ©ei  gleichmößig  gutem  IRauchpeifch  ip  bie  ©robe  bon 
fd)ouer  garbc  unb  gutem  ©efehmaef,  beim  ungleichmäßig  ge* 
räucherten  fahl  unb  in  mehr  ober  minber  borgefchrittener 
Serfebung. 

^leblßftlhuer.  2)iefelben  muffen  jung  fein.  2Kan  erfennt 
baS  Filter  boran,  baß  junge  IRebhuhner  gelbe  ©eine  unb  einen 
grauen  ^opf,  bie  alten  f^mubig*graue  ©eine  unb  bie  ölteren 
§ähne  roten  ^opf  unb  roteS  ©ruftfehilb  höben.  Db  bie  9teb* 
hühner  frifch  pnb,  erfennt  man  am  Geruch  ber  ©dhußftelle.  ©ei 
nicht  frifdjen  rie^t  biefelbe  faulig  ober  bumppg. 

^c|ie.  3)ie  meiblichen  höben  ein  bepereS  gleifch  als  bic 
IRehböcfe,  unb  bie  braunen  pnb  benen  mit  rötlichem  geQ  bor* 
j^u^iehen.  ^nnjeichen  ber  grifche  ip  ber  Geruch  r namentlich 
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an  bcr  ©d^ugftelle.  2)a8  ift  om  beften  im  Sunt,  SuH, 
?luguft  unb  ^otjembct,  unb  menn  e§  nid^t  ölter  ift  ol§  ein  bis 
jtDci  9Kan  erfennt,  ba§  eS  jung  ift,  an  ber  SSki^e  unb 

iftein^eit  beS  gettcS. 

3*lciS.  5)cr  beftc  9ftciS  ift  ber  ^arotiner;  er  ^at  große, 
längliche,  glafig  toeiße  Körner.  S^ber  gute  9teiS  muß  meiß  unb 
böllig  geruchlos  fein.  3Jlan  fpart  nid^tS  beim  (Sinfouf  fc^tec^ter 
©orten,  ba  bie  guten,  großfömigen  me^r  quellen,  aifo  er^ 
giebigcr  finb. 

9{eiSme^l«  S)aSfeIbe  muß  ganj  meiß  auSfe^en;  baS  gctb- 
Iid|e  ober  grünlid^e  ift  mit  ©erftcnme^I  öermifd^t. 

SteigfetfiUge.  ®ute  $itje  biefer  3trt  geben  beim  5)urc^ 
brechen  bcS  ©tengelS  einen  fußen,  mitc^ortigen  ©oft. 

9tettid^.  ®erfelbe  ift  gut,  tt>enn  er  ftc^  feft  anfü^It,  tobel^ 
loS  gef  unb  unb  ol^ne  mobige  ober  faulige  ©teilen  ift.  3)ie 
fleinen  jarten  ©ommerrettid^e  ßnb  fe^r  faftig  unb  mo^Ifd^mecfenb, 
aber  nur  biS  jum  Suli  ju  §aben,  mä^renb  ber  fd^marje  Söinters 
rettid^  pifanter  ift  unb  baS  ganje  3^^^  borbölt.  3)ie  großen 
meißen  fog.  baprifc^en  9tetti^e  berbinben  bie  SJorjüge  beiber 
©orten. 

9^tttbcrf ctt  muß  l^art,  bid^t,  gclblit^smeiß  unb  bon  an# 
gcnel^mem  ®cru^  fein. 

Sflitibpcifd^.  ®uteS  Dd^fenfleifd^  muß  bon  frifc^er,  roter 
Sarbe,  feft,  aber  boc^  fein  unb  furjfaferig  fein,  baS  gctt  meiß 
ober  gonj  hellgelb,  ^ul^fleifc^,  alS  baS  rninbermertige,  ift  f(^Iaffer, 
bon  blajferer  garbe  unb  längeren  gafern,  baS  gett  bunfelgelb. 

91ofenfo^I.  3)ie  ^öpfc^cn  müffen  fd^ön  grün  unb  feft 

gef(^loffen  fein. 

^Slofitten.  Söenn  biefe  rein,  burc^fd^einenb,  frei  bon  ©tengein 
unb  ©teind^en  unb  meber  feud^t  no(^  fiebrig  pnb,  fo  pnb  fie 
gut.  3c  gellere  gorbe  ße  ^aben,  befto  beßer  finb  fie. 

9lotc  9lüBcn.  ®ie  mittelgroßen  ftnb  bie  beften;  ße 
müßen  ßeifd^ig,  feft  unb  purpurrot  fein. 

9lpttoeitu  tiefer  ift  oft  burc^  berfd^iebene  SJ^ittel  gefärbt 
unb  bann  uned^t  unb  minbermertig.  2Ran  fann  ermitteln,  ob 
bcr  SBein  geförbt  ift  ober  nid^t,  menn  man  einige  Xropfen  beS# 
fetben  auf  ein  ©tucf  gemö^nlid^er  ‘Xafclfreibe  gießt.  j)er  ed^te 

fto(i^bu(^.  10 
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JRotmcin  lüirb  braun  ober  fc^icfergrau,  ^cibclbcerfaft  giebt  qu^ 
bcr  treibe  eine  blaue,  inS  Violette  fpielenbe  garbc,  ^reißelbeers 
faft  be^lt  feine  natürliche,  ebenfoSuchfinlofung,  ttjöh^enb  2)?alöens 
farbftoff  fich  blau  ober  grün  auf  bcr  treibe  jeigt.  ®utcr  IRots 
Ujcin  muß,  ohne  gefärbt  5U  fein,  eine  f^önc,  tiefrote  garbe 
haben  unb  aromatifch  unb  fröftig  riechen  unb  fchmccfcn.  @r 
ttJirft  nie  unangenehm  betäubenb,  fonbem  erfrifiht  bic  Scbcn§s 
geifter,  erhöht  bie  ©timmung  unb  ba&  SSohl behagen  unb  hinter^ 
lö^t  feinerlei  ©efehtoerben. 

©chter  IHum  h^it  eine  mcingclbe  garbc  unb  fräf* 
tigeö  '2lroma.  älter  er  ift,  befto  beffer  ift  er. 


Achter  ©ago  lögt  ftch  in  faltcm  SBaffer  nicht  auf* 
löfen  unb  quillt  beim  Stödten  f(hleimig  auf. 

0o(at  fiche  ^opffalat. 

0atpeter  mug  gan^  troden  fein. 

0ttlg  gehe  ^ochfolj. 

0arbellen  müffen  fefteiJ  Slcifd^  unb  einen  feinen  (Sefchmad 
haben,  ©obalb  ge  thranig  riechen  ober  fchmeden,  gnb  ge 
fchlccht,  ebenfo  menn  ge  fchmierig  jufammenfleben. 

0aiterfoh^  ®uter  ©auerfohl  ift  fein  unb  lang  gefchnitten 
unb  hät  einen  angenehm  fauern,  frif^en,  meinartigen  Geruch 
unb  (Sefchmad. 

0aure  ©urfeit  müffen  feft,  bon  angenehmer  meinartiger 
©äure  fein,  bie  burch  ba§  ©inlegen  in  ©alj  unb  2)ill,  nicht 
aber  burch  ©eigabc  bon  ©fgg  entgeht,  ©ffigfaurc  ©urfen  gnb 
fünftlich  burch  ®fgö  qefäuert  unb  h^ben  nicht  bie  ©or5Ügc  bcr 
©aljgurfen. 

0dhctlottcn.  ©Ute  ©chalottcn  halben  eine  glatte,  bicht* 
anlicgenbc  ©egale,  gnb  boll  unb  feg. 

0(^eClgf(h.  SDerfelbc  mug  in  frifegem  ßuganbe  fein, 
^ennjeiegen:  grageS  gleifcg,  frifeger  ©erueg,  2lugcn  unb  ^aut 
mohlcrgalten,  niegt  cingefunlen,  noeg  fegmierig.  SBo  niegt  haü 
alles  jutrigt,  follte  man  bom  ^auf  beS  gifegeS  abgegen. 

0(^tnfcn.  3)iefer  mug  fegön  roteS,  5arteS,  milb  gefoljencS 
Sleifcg  haben.  IDtan  prüft  ign  mie  9iaucggeifcg. 
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0(^leie.  SBirb  Icbenb  gcfauft.  'ft 

bcften,  in  ben  anberen  ©ommers  unb  ^crbftmonaten  ebenfalls 
gut,  bis  auf  ben  3uli,  too  fte  laicht 

0(!||nee^u^n«  2)aSfeIbe  ift  in  ben  Sßintemtonaten  am 
beften. 

0(^nepfe.  ®ie  Sefaffine  ober  fleine  ©umpffi^nepfe,  beren 
Slcifd^  überaus  jart  unb  fett,  ift  im  §erbft  am  beften;  bie 
SSalbfd^nepfe,  bie  öorfte^enbe  ^ugen,  einen  öom  rötlichen  ^opf, 
langen  unb  bünnen  ©d^nabel  unb  bie  (Srö^e  eineS  ^eb^u^nS 
l^at,  ift  im  SRärj  unb  Oftober  am  beften. 

0(^U)ar5tt)ur3cItt.  ®iefe  finb  gut,  menn  fte  tnmenbig 
glei^magig  mei6,  beim  ©red^en  fpröbe  finb  unb  babei  einen 
milc^artigen  ©aft  jcigen.  ©inb  im  ©ommer  unb  $erbft  ju  l^aben. 

0(^tt)einefleif^.  (^uteS  ©c^meinefleifd^  ^at  eine  frifd^e, 
beim  jungen  Xier  l^ettrofa  garbe  unb  feften,  böHig  gerud^lofen 
©pecf.  ®ie  gafem  müffen  fein,  bie  ©c^roarten  bunn  fein. 

0(^|tt)cincf(!^mttIj,  ®uteS  ©d^meinefc^malj  ift  meig  unb 
feft,  baS  ©ratenfc^malj  bröunlid^sgrau,  lemig  unb  öon  an* 
genehmem  ©ratengeruc^.  5)aS  fog.  amerifanifc^e,  mie  jebeS,  baS 
ber  ^olonial^änbler  berfauft,  ift  nid^t  ju  empfehlen;  man  be* 
jie^t  eS  beffer  bom  ©d^löc^ter. 

0cegungen.  ©ie  finb  baS  gan5e  3a^r  ju  l^aben,  am 
beften  finb  fie  im  grü^jo^r  unb  ©ommer  biS  (Snbe  Sluguft. 
©ie  müffen  frifd^  unb  entfprec^enb  fleifd^ig  fein. 

0cÄcriC4  2)ie  beften  Sollen  finb  bie  mittelgrogen, 
glatten.  2J?an  mug  pd^  burd^  2)rücfen  über5eugen,  bag  pe  innen 
ni(^t  ^0^1  pnb.  Sur  ©uppe  bermenbet  man  bie  ganj  lleinen, 
jungen  ^opfanfä^e,  an  benen  baS  ^criblott  p^en  mug. 

0int|).  ©uter  ©irup  ift  bunfelbraun,  bicfflüffig  unb  bon 
reiner  ©ügigfeit. 

0|)argel.  (Bx  mug  frifd^  geftod^en,  glatt  unb  feft,  beim 
SBrec^en  fpröbe  fein.  5)ie  ^öpfe  meig  unb  tabelloS,  bie  ©tengel 
bicf  unb  burc^fd^einenb.  Slm  beften  ift  ber  ©pargel  im  3Rai 
unb  3uni. 

0^edf.  ®uter  ©pedE  ift  ropg^meig,  ranjiger  unb  alter  gelbli(^. 

0:pinat  barf  meber  mell,  noc^  auSgemac^fen,  nod^  in  ber 
^lüte  fein. 

10* 


Digitized  by  Google 


148 


Steinobft«  2Jffe  ©orten  müffen,  jum  S^lol^effcn  beftimmt, 
böHig  reif  fein,  toaS  man  bei  ©imen  unb  2lcpfeln  an  ben 
fd^marjen  ^men  erfcnnt,  ßum  ^oc^en  finb  bie  noc^  nid^t  ganj 
reifen,  föuerlic^en  g^üd^te  gut.  2Kan  faufe  ju  beiben  3tt>€(Jen 
nur  gefunbeS  Dbft;  murmftic^igeS,  flccfigei^,  angefouIteS  ift  immer 
teuer,  fo  bidig  eS  fein  mag,  ba  man  nur  einen  ^eü  bauon 
braud^en  !ann. 

©tehtpilge  müffcn  meines,  fefteS  gteifd^  §aben  unb  ol^nc 
SBurmftic^e  fein. 

0tO(ffifd^.  2)cr  rötlid^e  ift  beffer  alS  ber  meige. 
©todffifc^  barf  meber  gtedfcn  nod^  ©puren  bon  ©d^immel  l^aben, 
ba  er  bann  berborben  unb  gefunbl^eitdgeföl^rlic^  ift. 

2; 

SauBetu  8«”'  ©raten  nimmt  man  junge  Xauben,  bic 
nod^  nid^t  au^geftogcn  finb.  9J?an  erfennt  fte  an  ben  nod§  nid^t 
auSgemac^fenen  ^bem,  unb,  menn  man  biefe  fortblöft,  an  bem 
meinen  gieiW-  5Hte  Xauben  lönnen  nur  ju  ©uppen  bermenbet 
merben;  fie  l^aben  rote  ©eine,  ftarfe  Tratten  unb  bid|te§,  auS* 
gemac^fencS  ©efieber.  ©on  3uni  bis  3uli  finb  bie  iauben 
am  beften. 

iettottjer  S^üBcit  müffen  flein,  feft,  oi^ne  gledfen,  2luS= 
müc^fe  unb  SBurmftit^e  fein. 

(SS  giebt  fc^marjen  unb  grünen;  erfterer  ift  beliebter 
als  ber  lefetere,  meil  er  weniger  aufregt.  2)cr  feinfte  fd^marje 
Xf)tt  ift  ber  ^e(fo,  ber  ganj  auS  jungen  ©lütteren  beS  2^§ee* 
ftraud^eS  befielt;  banac^  fommt  ber  ©ouc^ong  mit  graufc^marjen, 
breiten  ©töttem,  ber  fe^r  angenehm  fc^meeft;  bann  ber  ©ongo, 
aus  ben  jarteften  ©löttc^cn  einer  geringen  5'^eeforte  befte^nb,  — 
enblid^  fommen  $etfo  unb  ©oud^ong  gemifc^t  in  ben  ^anbel. 
3)er  grüne  X^ee  mug  eine  fd^öne,  blaugrüne  garbe  ^ß^cn.  ®ie 
beften  grünen  ©orten  finb:  ber  ^nifert^ee  mit  großen,  hellgrünen, 
feft  gerollten  ©löttern,  — ber  ©erlt^ee  mit  braungrünen,  fugelig 
gerollten  unb  ber  ©apfan  mit  lönglicp  gerollten  ©lättcpen. 
©chmorjer  unb  grüner  ipee  werben  häufig  gefülfcpt,  inbem  man 
junge  ©rbbeer^,  ©rombeer*  unb  onbere  ©lütter  heimifeper 
55flanjen  unter  bem  9?amen  einfcpmuggelt.  ©eim  ^o^en  jeigt 
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fi(^  bie  bo  bie  ©löttcr  im  feigen  ®offct  i§rc  nr* 

fprünglic^e  gorm  micbercr^altcn;  beim  ro^cn  mug  mau 
burd^  i^often  bie  5ßrobc  machen.  ®cr  ed^te  Xl^ec  einen  ganj 
eigentnmlid§en,  l^erben,  aber  boc^  aromatifd^en  unb  angenel^men 
®efc^macf,  bie  getroefneten  ein^eimifd^en  ©Ifitter  fd^medfen  mie 
i^eu.  ^^ee,  namentlich  grüner,  mirb  ^umeilen  gefdrbt,  um 
ihn  für  eine  beffere  ©orte  aui^jugeben.  äBo  ber  SSerba^t  ba 
ip,  mub  man  einige  ©lättchen  auf  einem  feud^ten  %nä^t  rollen 
unb  reiben,  ßeigen  fnh  grüne  auf  bemfelbcn,  fo  ift  bet 
Xh^e  geförbt  unb  gcringmertig. 

Xrüffeltl.  3)ie  feinfte  ift  bie  franjöftfchc  ^erigorb»MffeI, 
meniger  beliebt  bie  meige  SKailönber,  bie  frif^  ein  loeillicheS, 
getroefnet  afchgraueS  gleifch  h<^^  geringmertigften  bie  braun* 
fdhmarje  5!rüffcl.  ©on  SZooember  biS  gebruor  finb  fte  om 
befien,  bodh  fommen  fie  jumeift  nicht  frifch,  fonbem  mariniert 
ober  in  ©Reiben  getroefnet  in  ben  $anbel.  !S)ie  gute  Trüffel 
ift  öon  feftem  gleifch,  baS  beim  Serbeißen  fniftert,  unb  ^t 
ihren  eigentümlichen  aromatifd^en  (^efchmad  unb  Geruch-  SQSeitered 
ftehc 


fB. 

Vanille«  ^ie  gute  ©aniüe  erfennt  man  baran,  baft  fte 
fchtoarjbraunc,  fettige,  etmaS  ptattgebrüefte  ©choten  unb  im 
3nnem  ein  bunfclbrauneS  SKar!  unb  bielc  fteinc,  glönjenb 
fehtoarje  ©amenfömdhen  h^t»  ferner  an  bem  ihr  eigenen  feinen 
2lroma;  bie  fchle^te  ©aniUe  ift  ^axt,  trodten  unb  h^Hbraun. 


fBadhtcI.  Sw  ®ct^ft  ift  Tte  am  jorteften. 

@r  muft  fchönc,  fefte,  gcfchloffene  Äöpfe  mit 
gefunben  ^ugen*  unb  Snnenblftttern  ha'&cn. 

^eifttueht.  3)er  jum  Xrinfen  beftimmte  mug  ftch  burdh 
©eruch  unb  ©efchmad  alä  eble  ©orte  fennjeichnen  unb  ift  um 
fo  mertboHer,  fc  ölter  er  mirb.  5118  ^ochtuein  nimmt  man 
gern  eine  leichte  ©orte  aKofelmein,  bon  ber  nur  bcrlangt  mirb. 


DIgitized  by  Google 


160 


fte  ongcTtc^m  fäucrlici^  riecht  unb  fd^mcdt  unb  baS  cigcntüm« 
lic^c  31romQ  reinen  S33eineS  befi^t. 

3)erfelbe  mug  jart  unb  fett  fein.  @r  ift  baS 
gan^e  So^i  l^inburc^  gut,  mit  ^uSna^me  be$  SP^ai,  feiner 
^ai^^eit. 

^ilbenten.  ®er  meibli^e  S3ogel  ift  beffer  olS  ber  mönn* 
li^e,  ben  man  an  bem  meinen  (Sefieber  ber  ©tim  erfennt  SRur 
junge  @nten  geben  einen  guten  S3raten,  bie  befte 
ber  Sanuar.  SWan  erlennt  bie  alten  Söilbenten  an  ben  blau* 
grauen  gügen  unb  ftarfen  Slügeln,  bem  rot  unb  fc^marjbraun 
geflecften  ßopf  unb  §alS. 

Sßilbgdnfe«  3)iefelben  muffen  jung  fein,  um  einen  guten 
IBraten  ^u  geben,  ^ei  ber  jungen  SilbganS  finb  ©d^nabel  unb 
güge  blaSrot,  bei  ber  alten  Oon  bunllerer  garbe. 

SBUbfci^luein«  ©ein  gleifc^  ift  im  9?oOember  unb  2)es 
jember  am  beften,  ebenfo  ba8  ber  grifd^linge. 

Söirflnöfol^I.  ®aS  $erj  ber  ^o^Ilöpfe  mug  feft  fein, 
bon  rec^t  fraufen,  gefunben,  l^eHgrünen  S3löttem  umgeben;  bann 
ift  ber  SBirftngfol^I  gut  unb  ^art. 

3. 

3<tttbcr.  @r  laid^t  bom  5lpril  bi§  3««*;  ^ übrigen 
Seit  ift  fein  gleifd^  öuberft  mo^tfd^medfenb. 

3tmmet«  5^er  feinfte,  ber  ^eplonjimmet,  l^at  bünne 
S^ö^rc^en  unb  ein  feines  $lroma;  fafl  eben  fo  gut  ift  ber  S^ba* 
jimmet.  9Ptan  merft  beim  Soften  beS  geftoßenen  fofort,  ob  eS 
eine  feine  ©orte  ift  unb  t^ut  mo^l,  lieber  eine  fol^e,  menn  fie 
auc^  teurer  ift,  alS  eine  geringere,  ju  nehmen. 

3u(fcr.  5lud^  bei  Suder  ift  ber  teuerfte  ber  borteilbaftefte, 
toeil  er  beffer  fügt.  ®uter  3u<^er  ift  b^^^t,  funfeit  Irpftallif^ 
unb  fpaltet  ficb  beim  S^^f^Iagen  in  gro^e  ©tücfe. 

(S^ute  8b)iebeln  finb  gef  unb  unb  feft.  3)ie 
baltbarfle  ©orte  ift  bic  gelblid^*rotc,  mittelgroße,  bie  feinfte  bie 
toeiße  S^oiebcl. 
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unb 

Safimt0 

®ie  @an^. 

SWan  lötet  bicfetbe,  iiibem  man  mit  einem  fpi^cn  2J?cffcr 
Olt  ber  ©teile  einftid^t,  too  bie  ^irnfd^ale  fu^  on  baS  (SJenitf 
anfd^Üc6t.  3)q§  auSfliegcnbe  93lut  föngt  man  in  einem  ®efö6 
mit  (S{fig  auf;  bie  ©tic^munbe  nerfc^tiegt  man  burd^  iSu^brennen 
mit  einem  gtü^enben  ©oljen,  bamit  bie  gebern  Don  S3Iut  rein 
bleiben.  S)ie  ftörfften  ©(^manjfebem  merben  auSgejogen,  bie 
öugerften  !£cile  ber  glügcl  beim  ©clenf  abgebrel^t,  bann  rupft 
man  bie  ®anÖ.  S)ie  ©eeffebern  ber  S3ruft  unb  bic  fHücfcnfebem 
merben  juerft  auSgejogen,  bann  erft  bie  an  ber  iöruft  fibcnben 
5)aunen,  bie  man  alS  mertbotler  befonberS  berma^rt.  ®ann 
mirb  bie  ^nö  über  einem  ^oc^aufbrennenben  ©tro^*  ober 
©pirituSfeuer,  baS  man  auf  ber  ^crbplattc  angejünbet,  gefengt, 
b.  man  ^ält  fte  fo  an  bie  glömme  unb  bre^t  unb  menbet  fte 
fo  §in  unb  ^er,  ba&  aßc  feinen  §är(^en  unb  geberc^en  rein 
bon  ber  ^aut  abgefengt  merben.  2)ie  ©pirituSflamme  ift  bem 
©tro^feuer  bor^ujiel^en,  meil  fie  bic  §aut  nid^t  fc^m&rjt.  9tac^ 
bem  ©engen  jic^t  man  nod^  bie  an  ber  Dberpöd^c  pd^tbaren 
^iele  mit  einem  fpijjen  SJ^ePer  auS  unb  löpt  nun  bic  ®anS 
1 — 2,  in  ber  falten  ^Q^^eSjeit  auc^  3 5^oge  unb  löngcr  an 
ber  Suft  ^Sngen,  bo  frif^  gefd^lad^tete  ÖJönfe  p(^  ni(^t  jum 
fofortigen  ©ebrauc^  eignen. 
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2)q8  SluSnc^men  ber  ®anS  öm  Xoßc  bcS 

braud^S  unb  jnwr  folgcnbcrmogcn:  SKan  niod^t,  nac^bem  man 
^opf  unb  Sügc,  fotDte  bie  g^ugcl  bom  Stumpf  getrennt  unb  bic 
öorfte^enben  §autteite  am  ©tei§  unb  unter  bemfelben  auSge» 
fd^nitten  unb  meggemorfen,  unten  am  S5aud^  einen  SangSJd^nitt 
ober  freiäförmigen  Duerfc^nitt  burd^  bie  Dberl^aut  ber  ^nS 
bis  an  bie  bort  lagembe  Settfc^ic^t.  9?a(^bem  man  baS  bic^ 
felbe  bebecfenbc  $öutd§en  nod^  fortgef(^oben,  föl^rt  man  mit  ber 
redeten  ^anb  in  bie  cntftanbene  Oeffnung  unb  bolt  junäc^ft  baS 
gett  (bic  glaumcn)  ^crauS,  bie  red^tS  unb  linfS  bom  ©ruft» 
Inod^en,  bem  SRagcn  unb  bcn  ^Rippen  obgelöft  merbcn  müffen. 
S)aS  glaumenfctt  mirb  in  falteS  Gaffer  gct^an,  unb  nun  fe^t 
man  baS  SluSnel^men  fort.  SlRan  fagt  jcbt,  bic  ganjc  $anb 
bis  5um  ®alfc  im  3nncm  ber  (SanS  hinauf fc^icbcnb,  oben  bcn 
^ropf,  unb  5oIt,  inbem  man  bicfcn  nac^  unten  jicl^t,  glcid^jcitig 
bcn  ganjcn  Sn^alt  ber  ©aud^l^öl^Ic:  bcn  2)^agcn,  baS  §crj,  bic 
ßcber  mit  ber  ©alle,  bie  ©ingemeibe  l^erauS.  hierbei  muß  man 
fic^  l^ütcn,  bic  Seber  ober  bie  an  i^r  fi^enbe  ©aUc,  ein  bunfcl» 
grünes,  blutgefüHteS  ©euteld^cn,  ju  berieten.  2)aS  ®armenbc, 
baS  man  fd^on  am  Einfang  burd^  baS  ÄuSfc^ncibcn  bet  ©teiß» 
l^aut  abgetrennt  ^t,  löft  man  boÜenbS  ab  unb  legt  eS  fo,  baß 
ber  Sn^alt  ßd^  nid^t  entleeren  fann,  bann  löft  man  ^unä^ft  bie 
Öcber  ab,  bic  einige  iKinuten  in  faltcm  SSaßer  liegen  lann, 
entfernt  We  borfid^tig  abgetrennte  ©alle,  nimmt  bann  baS  §crj 
^erauS  unb  fdE)abt  unb  pßücft  baS  an  ben  ^ingemeiben  ß^enbe 
unb  beim  ^uSnel^men  ber  glaumen  ^urüdfgebliebene  gett  ab. 
S)ic  2)örme  bürfen  babei  nid^t  jerrißen  merben,  bamit  i^r  Sn» 
halt  nid^t  baS  gett  befd^mubt.  3)icfeS  tüirb  nun,  bom  glaumeu» 
fett  gefonbert,  ebenfalls  eingemäßert,  um  bann  mit  ber  ®anS 
auSgebraten  ju  merben,  mö^renb  man  baS  glaumenfctt  eftra 
ouSbratet  (f.  (^önfefd^mal^).  @rft  nad^bem  aHeS  gett  bon  ben 
Dörmen  gefd^abt  ift,  fd^neibet  man  ben  bom  ipauptbarm  ab» 
getrennten  SD^agen  auf,  reinigt  i^n  bon  bem  fanbigen  Sn^alt 
unb  legt  t§n  ju  ben  anbem  abgclöftcn  braud^baren  2:cilcn,  bie 
Sufammen  baS  fog.  (Sönfellein  bilben,  nömlid^:  ^opf,  glügel 
(ctmo  eine  $anbbrcit  bom  9himpfc  abgel^aclt),  güßc,  SJiagcn, 
$alS  unb  $er^.  ^uS  bem  Snnem  ber  ^anS  boit  man  nun 


153 


btc  fc^maminigcn  ßungcn  ^crouiJ,  bic  ju  bcibcn  ^iten 
bi^t  an  ben  oberen  Klippen  liegen,  ebenfo  bon  oben  burd^  ben 

einen  etnxiigen  9ieft  ber  (Gurgel,  bann  iß  bad  ^udne^men 
bccnbigt. 

5)ic  je^t  crfolgenbe  Steinigung  beginnt  mit  Slbbrü^en. 
S)a  Quc^  boS  ^nfefletn  bicfer  ^rojebur  unlcrtoorfen  toirb,  fo 
fann  eS  beim  ^bbrü^en  mit  ber  Ö^anS  in  einer  ©c^üffel  liegen; 
Dorier  ^aeft  man  bom  Äopf  ben  ©c^nabel  ab,  nimmt  bie  Slugen 
^raud  unb  entfernt  ba§  ctma  ^urücfgebliebene  ^urgelenbe;  bad 
Öcrj  fc^neibet  man  auf  unb  nimmt  baS  S3Iut  l^rau^,  bon  ben 
Süßen  fc^neibet  mon  bie  Stögel  ob.  ©obolb  baS  foc^enbe 
SSaffer  ouf  bie  ®an§  fommt,  be§nt  bie  §aut  au8  unb  man 
fann  ße  boUcnbS  bon  ollen  fielen,  bic  je^t  an  bic  Oberß&c^c 
treten,  reinigen.  3)tan  fpült  ße  bann  noc|  mit  foltern  SSoßer 
innen  unb  außen  ab  unb  reibt  ße  mit  ©alj  ein,  morauf  ße 
^um  Söraten  fertig  ift.  2)o8  ^dnfcflein  l&ßt  ßd^  nad^  bem  ^b« 
brüten  ebenfalls  leicht  reinigen.  S)ie  ^arte  ^aut  beS  3)tageng 
unb  ber  3unge  mirb  abgewogen,  bic  ber  Süße  ebenfalls,  bann 
rupft  man  mit  einem  fpipen  2)tcßcr  affe  nod^  om  Stopfe,  on 
ben  Slügcln  unb  bem  ^alfe  lofc  ßbenben  S^berc^cn  ab,  biS  bie 
§out  ganj  rein  ift,  fpült  mit  foltern  SBaffer  nad^  unb  fann 
bann  baS  öönfcflcin  bermenben.  ®ic  ®anS  mie  baS  ^Snfcflein 
bürfen  nur  loenigc  ©efunben  im  ©rü^maßer  bleiben,  fonß  laßen 
ße  ßc^  fc^Iecbt  reinigen.  SBiß  man  bic  $alS§aut  füUen,  fo 
mirb  ße  bon  ben  SBirbeln  abgc5ogen  unb  beim  iBrül^n  ^urücf« 
gelegt,  um  erft,  nad^bem  man  ße  gefüllt  unb  ^ugenü^t,  ab« 
gebrüht  unb  gepult  51t  merben. 

$ic  (gttte. 

2)aS  ©d^lod^tcn,  Stupfen  unb  ©engen  iß  mie  bei  bet  OonS. 
iDtand^e  fc^Iagen  aud^  ben  (Snten  ben  ^opf  ab.  SOtan  nimmt 
baS  ©c^lad^ten  einen  biS  ^mei  ^age  bor  bem  (^ebraud^  bot. 
2luc^  baS  ^uSne^men  gefc^ie^t  in  ü^nlid)er  SBeife,  nur  baß  man 
aUcS  ß(^  borßnbenbc  S^tt  jufammen  cinmößert  unb  mit  ber 
@nte  ouSbrfit.  ©benfo  merben  bic  Sehern,  bic  on  ßc^  meniger 
locrtboH  ßnb,  alS  bie  ber  ®Snfe,  meiß  5ufammenget^an.  ®cr 
Gntcn^olS  mirb  ouc^  jmocilen  gefüllt;  in  biefem  Sötte  f(^neibct 
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man  aber  nur  bie  SBirbel  ab  unb  lägt  bic  §aut,  bie  man  ba^ 
bei  jurüefgefd^oben,  am  Körper.  güßen  unb  3«nä^  mug 
bann  bor  bem  3lbbrii§cn  gcfd^c^en. 

(©uppenl^u^n). 

2)?tt  einem  fc^arfen  2J?effcr  mirb  i§m  bic  bürget  burd^s 
gefd^nitten.  5)ann  mirft  man  e§  fogteid^  in  falteS  S33af]er,  in 
bem  ciJ  eine  SSiertelftunbe  bleibt,  metc^cg  SKittel  baju  bient, 
bic  $out  mcig  §u  crl^ltcn.  3)ann  jiegt  mon  ba$  §ugn  an  ben 
gügen  ^eraug,  lögt  ba8  falle  SBaffer  ablaufcn  unb  fteeft  el  in 
fod^enbeS,  in  bem  c8  einige  SO^inuten  gclaffcn  loirb.  3)ic  gebern 
pflegen  barauf  fe^r  lofc  ju  fifecn;  menn  nic^t,  mug  man  ba§ 
^u^n  noc^molä  in  feiges  Soffer  fteefen  unb  mirb  cS  bann 
leiert  rupfen  fönnen.  ^luSnc^men  gefd^iegt  ö^nlid^  mie  bei 
(Sans  unb  ®ntc;  menn  baS  ^u^n  einen  öierftodC  §at,  fo  fann 
mon  bie  cinigermagen  grogen  @ier,  aud^  menn  fic  nod^  ol^ne 
@d)alc  finb,  mit  faltem  Soffer  reinigen  unb  in  ber  ©uppc  mit 
foc^cn.  ber  ä)?agen,  bic  Seber,  baS  ^erj  unb  bic  glügel 

mcrben  in  fold)er  Seife  öcrmenbct  S)aS  mit  ben  gebern  ge« 
brühte  $ubn  mirb  meber  gefengt,  noc^  nac^  bem  Ütupfen  ge« 
brü^t,  fonbem  nur,  nad^bem  eS  ausgenommen,  innen  unb  äugen 
folt  abgcmaf(^eit.  älian  f^lac^tet  alte  ^ü^ner  jmei  ^Jage  bor 
bem  O^ebrauc^. 

S)ie  alte  Saube« 

Älte,  5ur  ©uppe  bermcnbetc  2!aubcn  merben  mie  alte 
§ubner  jureebt  gemailt,  aber  jum  ßmeef  ber  2:ötung  i^nen 
ber  ^opf  abgefebuitten.  9?ur  ßeber,  ^erj  unb  2)?agen  fommen 
in  bie  <Suppe. 

®er  itopautt^ 

®aS  ©ebtadbten  gefebiebt  mie  beim  alten  ^ubn,  unb  menn 
ber  Kapaun  jur  @uppe  beftimmt  ift,  audb  aßeS  anberc.  3)ie 
jum  ©raten  beftimmten  Kapaune  merben  aber  na^  bem  ?luSs 
nehmen  unb  Steinigen  noch  eingebogen  unb  5mar  legt  man  ben 
^opf,  ber,  Pou  ©d()nabelbornbaut,  Slugen  unb  befreit,  am 

^apoun  gelaßen  mirb,  unter  einen  glügel,  bic  ©eine  aber  fteeft 
mon  freujmeiS  burdb  bic  ^autlappen  unter  ber  ©ruft. 
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Ser  ^utcr. 

SqS  ©c^Iac^ten  gefc^icl^t  jmci  "Xagc  bor  bcm  (Scbrauc^ 
mittels  Sur^fc^neiben  ber  ®urgd.  iD?a«  nimmt  ben  ^utcr, 
nac^bem  er  mie  Kapaun  unb  olteS  gemöffert,  in  ^cigeS 
SBaffer  gefterft  unb  gerupft  morben,  folgenbcrmagen  auS : 5)ic 
5ü6e  merben  am  ®elcnf  obgefc^nilten,  ber  ^opf  mie  beim 
Kapaun  üorgeric^tet,  bann  burc^  einen  fiöngSfe^nitt  in  bie  $alS* 
§aut  ber  J^ropf  unb  bie  Gurgel  jugängig  gemacht  unb  l^erauS* 
genommen,  hierauf  mac^t  man  unten  am  ©au^  einen  ßangS* 
fc^nitt,  fc^neibet  bie  ©teile  auS,  mo  ber  2)?aftbarm  feftnpt,  fo 
baß  ber  2)arm  berfc^Ioffen  bleibt  unb  ^olt  nun,  mie  bei  ber 
©anS,  ben  Söauc^^ö^Ie  OoIIftänbig  ^erauS.  5)ie 

Seber,  baS  ®erj,  ber  93?agen  merben  mie  bei  ber  Ö^anS  auSs 
gelöft,  ebenfo  bie  etma  toor^anbenen  gcttftücfc^en  bon  ben  Dörmen 
gefc^abt,  bann  mirb  aHeS  baS,  naeJ^bem  ber  SOiagen  aufgefc^nitten 
unb  entleert  morben,  mit  faltem  SSaffer  gereinigt  unb  in  ber 
IBauc^^ö^Ie  beS  gemafc^enen  unb  getroefneten  ^uterS  biS  jum 
®ebrauc^  berroa^rt.  Um  bie  SBeißc  ber  §aut  ju  erl^alten,  beeft 
man  ben  $uter  biS  jum  (Sebraud^  mit  einem  reinen  Xu(^e  ju. 
SaS  güHen  beSfcIben  gefc^ie^t  folgenbcrmagen:  man  fud)t  ben 
IRoum  jmifc^en  bem  oberen  ieil  ber  ©ruft  unb  ber  ©teile,  mo 
ber  ^opf  unb  bie  (55urgel  lagen,  mit  bem  Singer  ^u  ermeitern, 
inbem  man  biefen  bon  ber  §alSöffnung  auS  ^ineinfe^iebt,  füllt 
bann  bie  S^rce  l^incin  unb  nä^t  oben  bie  ^aut  ju.  ®ann 
folgt  baS  ©inbiegen.  2)ie  Siegel  merben  fo  nad^  bem  ^opfe 
ju  gebogen,  bag  bie  ©pi^cn  flac^  auf  bem  SRüefen  liegen;  bann 
5ie^t  man,  nac^bem  man  ben  $uter  auf  ben  JRücfen  gelegt,  ben 
^opf  unter  bem  linfen  5l«gd  I>urd^  unb  befeftigt  i^n  neben 
ber  ©ruft  burc^  einen  Üeinen  ^oljfpieß.  ©nblic^  brüeft  man 
bie  ©eine  nac^  bem  J^opfe  l^inauf,  um  bie  ©ruft  mel)r  l^erbors 
treten  ju  laffen,  unb  befeftigt  bie  beulen  an  i§rer  ©teile 
mieberum  burc^  einen  ^oljfpie^.  ©eim  gefüllten  Kapaun  unb 
ber  5um  ©raten  beflimmten  ^foularbe  ift  baS  ©erfahren  ganj 
baSfelbe.  ^uter,  Kapaun  unb  ^oularbc  binbet  man  bor  bem 
©raten  nod)  ©pecffc^eiben  auf  bie  ©ruft. 
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3[unge  $ü^ner,  ^ä^nc^en  mtb  tauben; 

2)a8  ©c^tac^tcn  gcfdgic^t  mittels  ®urd^fd^nciben  ber  (S^urgel, 
bei  2^ouben  burc|  5lbrei§en  ober  Slbfc^neiben  beS  ÄopfeS,  min* 
beftenS  am  5lbenb  bor  bem  ©ebrauc^.  3)ie  Sel^anblung  ift 
biefelbc  mie  beim  Kapaun,  nur  füllt  man  bei  ben  iouben  niti^t 
bic  J^ropfs  fonbern  bic  S3auct)^o^Ie,  bic  bann  mieber  jwgcnöl^t 
toirb,  mie  eS  au(^  bei  ®önfen  ber  gaH  ift.  3)a§  ©inbiegen 
ber  jungen  §ü§ner  unb  ^ä^nd^en  ift  öl^nlid^  mie  beim  ^uter, 
boc^  brüeft  man  il^nen  augerbem  ben  ©ruftfnoc^en  ein  unb 
nimmt  i^n  bon  innen  ^erauS;  ^ö^nd^en  unb  Kapaune  !ann  man 
mit  (Spedfe^eiben  überbinben,  $ü^ncr  unb  Xauben  nic^t. 


ß)tarfl«f[ü05L 

f^afanett/  9le6^ü^ner  unb  Sitf^ül^ncY. 

S)ie  ^Reinigung  ift  mie  beim  ipöl^nc^en  biS  auf  folgenbe 
tpunfte:  bie  güge  merben  nic^t  abgcfc^nitten,  fonbern  man  brü^t 
fie  na(^  ©ittfemung  ber  ©poren  unb  toHen  unb  jie^t  bie 
Oberhaut  ab.  ßeber  unb  SRagen  »erben  fortgemorfen.  55aS 
©tnbiegen  gefc^ie^t  »ie  beim  ^ö^nd^en;  um  bie  ^eine  in  il^rer 
Sage  ju  galten,  »irb  ein  jugefpipteS  bünneS  ^öljc^en  bur^  bie 
Leuten  gefteeft.  ©eim  SRupfen  lögt  man  monc^mal,  namentlich 
beim  gafan,  einige  hotgftehcnbe  gebem  am  ^Popf;  biefe  muffen 
bis  5um  Anrichten  beS  iBratenS  burch  eine  übergebunbene  Rapier:» 
lappe  gefc^ü^t  »erben. 

0dhne^fen  unb  %ef affinen. 

^iefe  »erben  »ie  bie  nötigen  behanbelt,  bodg  nid^t  ouS« 
genommen.  3Ran  biegt  ben  ©^nabet  gegen  bie  iBruft,  fo  bag 
bie  ©pi^e  einbringt. 

jhrammetsnbgel  unb  Setdhen. 

©ehanblung  »ie  bei  ©ehnepfen.  S)ie  ©eine,  bon  benen 
man  bie  güge  bis  jum  ©etenf  abgefchnitten,  »erben  überS 
in  bie  Slugenhöhlen  gefteeft. 
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®er  ^afc^ 

(5in  frif(^gef(^offcncr  §afc  fatin  bei  falter  SBitterung  fc^r 
gut  a^t  Jage  im  gefl  an  ber  öuft  l^öngcn.  2Kan  faufc  nic^t 
foic^c,  bie  am  Sfiücfen  gef(^offen  fmb,  meil  baS  glcifd^  bcrfelbcn 
gelitten  ^at  2)a§  Slbjie^en  beS  $afen  gef^ie^t  ouf  folgcnbe 
Söeife:  nati^bem  man  i^n  mit  bem  IRürfen  na(^  unten  auf  ben 
2:if4  gelegt  ober,  mit  bem  IHücfen  gegen  bie  SBanb,  an  ben 
^interfuBcn  aufge^angt  ^at,  fd^neibet  man  mit  einem  fpi^en, 
ft^orfen  llReffer  bie  §aut  bon  ben  Pfoten  bid  ju  ber  ©teile  auf, 
too  ber  ^fc  auSgemeibet  morben  unb  ftreift  fie  bann,  inbem 
man  an  ben  ^ulen  mit  bem  SJ^effer  nac^^ilft,  bomit  fein  gleifc^ 
an  ber  $aut  fißen  bleibt,  über  bie  ^ulen  biS  ju  ben  Sßorber* 
beinen  ab. 

hierauf  ftreift  man  bie  §aut  toeiter  über  S^üefen  unb 
Öruft  noc^  bem  §alfe  ju  jurücf,  mobei  man  an  ber  ©aud^feite 
be§  bort  ft^enben  getteS  megen  mieber  noc^§elfen  mu6,  fc^neibet 
bie  löorberpfoten  ab,  löft  bie  über  ben  IBorberläufen  jum  §alfc 
§u  fi^enben  Sölötter  loS  unb  jie^t  nun  bie  5>aut,  immer  mit 
bem  SD^effer,  auc^  burc^  9iunbfc^nitte  um  bie  ^ugen  nac^^clfcnb, 
über  ben  ßopf  meg  ab.  2)ann  fc^neibet  man  bie  JBorberblötter, 
ben  ^ald  unb  S^opf,  bie  feitlid^en  IRippen  unb  bie  iBauc^lappen 
üb,  öffnet  bie  ©teile  jum  ^luämeiben,  menn  fie,  maS  feiten  ber 
gaß,  noc^  gefc^loffen  ift,  nimmt  ben  S3auc^in^alt,  ber  gemö^n* 
lic^  nur  not^  aud  2eber,  $erj  unb  Sunge  befte^t,  ^erau§  unb 
möfc^t  ben  abge5ogenen  unb  auSgenommenen  ^afen,  namentlich 
bon  innen,  recht  fauber.  S)aS  in  ber  Sörufthöhle  angefommeltc 
93lut  tarnt  man  ju  fpatercr  SSermenbung  in  etmaS  ©fftg  auf*' 
fangen.  Öw  §lbfchneiben  ber  IRippen  tc.  legt  man  ben 
§afen  auf  ein  ^chenbrett.  S3on  ben  Unteren  unb  ben  S3au(h* 
lappen  tößt  man  etmaS,  in  jmei  gingerbreitc  ungefähr r flehen, 
ßuleht  sieht  man  bie  bünnen  ^öute  forgföltig  biS  auf  ba§ 
bloge  Steift  ab  unb  fpieft  ben  $ofen. 

S)er  ^opf  (ohne  klugen),  ber  $alS  (au8  bem  man  bie 
ßuftröhrc  genommen),  bic  ©ruft,  bie  ©lütter,  baS  ^erj  unb  bic 
£unge  n>erben  nun  forgfültig  gemafdhen,  fie  bilben  baS  fog. 
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$afcn!(ein.  S3on  ber  Scber  mu§  bie  (^aHe,  bie  ft(J^  im 
fc^en  menig  öon  i^r  imterfcf)eibet,  boipc^tig  entfernt  merben, 
bann  fann  fic,  aber  nur  frifc^,  gebraten  ober  beim  ^Icin  mit 
bereitet  merben.  Qnx  ©r^attung  be§  geöeä  muß  man  bai^fclbe, 
mit  ber  §autfeite  nad^  außen,  mit  ©trol^  ober  ^eu  ouSftopfcn 
unb  bis  jum  tooüigen  ^Irocfemoerben  an  bie  £uft  ^ngen. 

Äanittt^ciu 

SBitbe  5^anind^en  finb  bie  5um  ©raten  beöorjugten.  @ic 
fiub  Heiner  als  $afen,  merben  aber  genau  toie  biefe  jurec^ts 
gemacht. 

®er 

S53o  ein  ganje^  Xier  jur  Verfügung  fte^t,  muß  e8  ^u* 
nfid^ft  mit  möglic^fter  ©d)onung  beä  geilet  abgewogen  unb  in 
2^eilc  jerlegt  merben.  5)iefe  finb:  bie  beulen,  ^interjiemer, 
©orberjiemer,  ©ruft,  ^)atd,  ©lätter,  ober  man  lann  ou(^  bie 
^^cuten  meiter  born  ablöfen,  moburc^  ber  ^interjiemer  in  ^eg» 
faU  fommt.  3)ie  beulen  unb  Signier  merben  rein  abgemafd^en, 
forgfättig  gehäutet  unb  gefpieft  (bie  Leuten  auf  beiben  ©eiten). 
®aS  §irfd)f(eifd^  geminnt  an  ßart(;eit,  menn  eS,  je  nad^  ber 
3a^tc§,^cit,  längere  ober  fürjere  ßeit  öor  bem  (Sebraud^,  menn 
mögli^  im  gelt,  an  einem  luftigen,  trodenen  0rtc  aufge^ongt 
mirb,  bod^  barf  bieä  nic^t  fo  lange  fein,  baß  eS  einen  ber» 
borbenen  ®erud^  befommt.  3)ad  SBdffern  beS  gleifd^eS  nimmt 
bcmfelbcn  bie  beftc  toft;  man  begnügt  aifo  mit  fauberem 
^Ibmafd^en  unb  unter^ie^t  nur  bie  blutigen  ©d^ußftelTen  einer 
befonberen  Steinigung,  ©ruft  unb  §aIS  be§  ^irfc^eS  merben 
nid^t  jum  ©raten,  fonbem  ju  StagoutS  :c.  bermenbet,  bagegen 
löft  man  getoö^nlic^  bie  giletS  bon  ber  inneren  ©eite  beS 
ßlemerS  ob  unb  mad^t  ein  befonbereS  ^erid^t  barauS. 

®ie  ©orrid^tung  ift  mie  beim  §irfd^,  über^oupt  gilt  aHeS 
teim  $irfd^  (^efagte  aud^  für  ba§  9te§,  nur  fällt  bei  biefem 
ftetS  ber  hinter jiemer  fort,  ba  mon  bie  beulen  immer  gleid^ 


DIgitized  by  Google 


159 


hinter  bem  §üft!nod^en  ab^aut  unb  fie  IfingÄ  bcS  JRödfcnS  boit= 
cinanbcr  trennt. 


S)a8  glcifd^  bcSfelben  mirb,  »enn  baS  %kx  iung,  b.  b« 
ni(^t  mc^r  qIS  ciniö^rig  ift,  loie  ba§  bom  ^al^mcn  ©d^mcin  toor= 
gerid^tct.  ilRan  ma(^t  in  bic  ©^toarte  (fette  Dber^out)  ber 
Sratftürfe:  Siemer,  beulen  unb  33Iöttcr  liefe  ©inf^nitte  in 
regelmäbigcr  ©nlfcmung  boneinanber  unb  Ircujt  biefelben  burd^ 
ipeitlSufigere  Duerfd^nitte,  fo  bog  längliche  SSierede  entfte'^n. 
2)q§  Steife^  tbirb  nur  obgett?Qfcl}en.  Sfi  baS  2:icr  ein  ölterc§, 
fo  legt  man  bie  ©ralftfidfe  für  einige  ^age  in  @fftg  mit  Sticheln, 
(^mürjen,  ©olj,  ßorbeerblöttern  unb  einigen  SBad^^oIberbceren. 
gcrlegt  mirb  ba§  SBilbfc^mein  in  beulen,  ^interjiemer  ober 
53Iumenftüd,  Sßorberjicmer  unb  ©ruft,  gelte  (Sfcmplare  loerben 
meber  abge^öutet  noc^  gefpidt,  baS  gleifc^  ber  mogeren  beibe^. 

©in  mertboHeS  @tücf  beS  SBilbfc^tueineS  ift  noc^  ber  ^lopf. 
©r  mirb  bic^t  an  ben  53Iättern,  alfo  mit  bem  größten  2^eil  beS 
§alfeS,  abgetrennt.  3)ie  93orften  fengt  man  mit  einem  glü* 
^enben  ©ifen  ab,  bann  löft  man  ben  §al§mirbel  au8,  mac^t  auf 
ber  ©tirn  freujmeife  jmei  ©infe^nitte,  um  baS  ber 

§aut  ju  Per^inbern,  bo  biefe  fic^  beim  ^od()cn  jufammenjicl^t. 
hierauf  fd^neibet  man  bie  ^aut  ringg  um  bie  ©c^nau^e  lod  unb 
legt  nun  ben  ^opf  in  folte§  SBaffer.  9?ad^  einigen  ©tnnben 
nimmt  man  i§n  ^erau§,  um  i§n  ju  reinigen.  äRan  fd^abt  i§n 
oußen  mit  einem  ftumpfen  9)kffer  ab,  reinigt  bie  ©d^nauje  ins 
menbig  unb  jie^t  bie  Oberhaut  Pon  ber  Ab,  morauf  er 

pm  ^oc^en  Porgerid^tet  ift. 

2)er  Srif(3&Httö. 

S)aS  junge,  nod^  nidljt  einjöl^rige  SBilbfd^mcin  ober  ber 
grif^Iing  mirb  öl^nlid^  mie  ber  ^afe  abgewogen;  man  ^ac!t  ben 
^opf,  bie  fRippen,  ISauc^lappen  unb  IBeinfnod^en  ab,  löft  bie 
IBlätter  aui&  unb  ^üutet  unb  fpidlt  il^n,  gan^  mie  eS  beim  $afen 
gefd^ie^t 
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H)aflferfteve  tfc. 

UcBcr  baS  Xöten  unb  Söorric^lcn  bicfcr  Xicrc  laffcn 
in  btcfcm  Slbfd^nittc  faft  nur  ottgcmcinc  SWittcilnngen  geben, 
ba  btc  öcrf(^icbcncn  Wirten  je  eine  Uerfi^iebene  öc^anblung  er« 
forbem,  bie  f^cjieöen  Angaben  aifo  bei  ben  einjelnen  Siejept* 
nummern  erfolgen  müffen.  51IS  allgemeine  Siegeln  mögen  aber 
folgenbc  ^Inmcifungen  gelten:  8lu6fifc^e  muffen  lebenb  gefauft 
unb  möglid^ft  halb  nac^  bem  ©c^lad^ten  jubereitet  merben,  au(3^ 
barf  man  meber  berlebtc  lebeubc  gifc^c  lange  im  SBaffer  ^Itcn 
unb  baburd^  einem  qualvollen  guftanbe  preiSgeben,  noc^  bie 
getaufte  lebenbe  SBare  o^ne  SSaffer  liegen  laffcn,  noc^  beim 
©c^lacbten  mit  unnötiger  ®raufamfcit  Verfal^ren,  am  @nbe  gar 
bie  gifc^  lebenbig  fd^uppen  ober  objie^en.  dergleichen  ift  nid^t 
nur  Vom  ©tonbpunft  ber  SWoral  unb  SOicnfchtichtcit,  fonbem 
ouch  auS  ©efunbheitSrücfrichten  unb  praftifchen  Ö^rünben  Ver* 
merpidh,  ba  baS  glcif^  Von  gemarterten,  langfam  hinfterbenben 
Vieren  im  h^chften  @rabe  fchäblich  unb  augerbem  unfd^moethaft, 
ja  miberlidh  ift.  2)ian  fchlachtet  alfo  am  beften  auf  folgenbe 
SBcife: 

^lufiffifdhe  im  aH$emcinetu 

®urch  einen  berben  ©chlag  mit  bem  fHücten  eincS  fehtveren 
SDiefferS  auf  baS  ®enidf  beS  gifchcö  betäubt  man  i^n,  fchneibet 
bann  rafch  unten  in  bie  Oeffnung  am  ©chttjanje  einen  guten 
Singer  breit  ein,  bann  ber  Sönge  nach  noch  jivci  ginger  breit 
mciter  unb  fann  nun  ftcher  fein,  bog  ber  gifch  tot  ift.  hierauf 
fdhuppt  man  ign  ab,  fchneibet  ben  ganjen  ßeib  ber  ßänge  nach 
auf  unb  nimmt  ben  gif^  Kiemen  merben  aui 

bem  ^opfe  genommen,  ebenfo  baS  ®ebig  ber  Staubfifche,  mobei 
man  fi«h  och^  nehmen  mug,  bie  ginger  nicht  ju  Verlepen. 
5)ie  gifche,  bie  in  ©türfen  jubereitet  merben,  teilt  man  nun  in 
folchc,  fehr  groge  gifche  merben  erft  ber  ßänge  nach  gefpaltet 
unb  bann  ^erftüctt.  Stach  bem  Schuppen  unb  2lu§nehmen  mug 
ber  gifch  äugen  mieberholt  abgefpült,  auch 

^chenbrett,  auf  bem  man  bie  Slrbeit  Vorgenommen,  immer  ouf^ 
neue  rein  gemacht  merben  unb  man  barf  babei  bad  SEßaffer  nicht 
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fparcn,  boc^  fd^abct  eS  bem  SBo^Igcfc^macf,  wenn  bcr  w&ffert. 

man  bcn  ro^  aufbcroa^rcn  — wad  oHcrbtngS  nur 
bic  ^örteren  ©orten  Uertragen  — fo  ftreut  man  auf  ben  öoben 
eines  fteinemen  ober  porjcllanenen  ®efä§eS  eine  bünnc  ©c^ic^t 
©alj,  legt  ben  UoEft&nbig  öorgcric^teten,  gereinigten,  ebent.  ge= 
fd^nittenen  gifc^  §inein,  ftreut  obenauf  mieber  eine  ©aljfc^ic^t 
unb  beeft  baS  öcfäg  ju.  ge  nac^  ber  S^^^reSjeit  fann  mon  i^n 
fo  3 — 7 3:agc  auf  bewahren. 

Stale. 

Um  biefc  ju  toten,  bebarf  eS  fc^on  einiger  Slnftrengung, 
bo(^  mug  eS  unbebingt  üor  bem  weiteren  SSorrid^ten  gefc^e^en, 
ba  bic  SKartem,  benen  man  fonft  baS  Xier  auSfe^cn  mügte, 
5U  cntfe^lic^  wären.  2JZan  faßt  ben  Slal  am  beften  mit  einem 
!Juc^c  na^e  am  §alfc  unb  fd^lägt  i§n  mit  bem  ^opfc  mehrere 
SD^alc  Iräftig  auf  einen  ©tein  ober  gegen  bie  Xifc^fantc;  ober 
man  ^olt  i§n  fo  feft,  bag  ber  ^opf  möglic^ft  unbcweglid^  ouf 
bem  Xifc^e  liegt  unb  fc^Iägt  nun  fräftig  mit  einem  Jammer  auf 
elfteren.  2)cr  Slal  ift  bann  unbebingt  tot  ober  boc^  fü^lIoS, 
ba  bie  SBinbungen  unb  Quefungen,  bic  er  nod^  jeigt,  nur  ein 
©^cinleben  finb.  2Wan  binbet  i§n  je^t  mit  fefter  ©d^nur  unter 
bem  ^opfc  möglic^ft  feft  unb  l^öngt  i^n  an  einem  ftarfen  S^agel 
an  ber  SBanb  auf.  S)ie  §aut  wirb  nun  unter  bcn  Söruftfloffen 
ringsum  eingefc^nitten,  einen  Singer  breit  loSgefd^ölt  unb  mit 
ber  linlcn  §anb  bis  jum  ©(^wanjenbe  abgeftreift,  wä^renb  man 
mit  bcr  rechten  mit  einem  groben  Xue^e  unb  ©alj  l^crunter 
reibt  unb  baS  Slbjic^n  baburd^  crlcid^tert.  97ac^  bemfelben 
wirb  bcr  Slal  ausgenommen,  mit  ©aljwaffer  gcwafc^en  unb  in 
©türfc  gcfc^nittcn.  kleine  Slalc  werben  nic^t  obgejogen.  SKan 
reibt  fte  nur  mit  ©alj  ab,  fd^neibet  bcn  Äopf,  ben  ©d^wanj 
unb  bie  Sloffcn  ab,  nimmt  bic  Slalc  auS  unb  wäfd§t  fic  fo  longc 
mit  ©aljwaffcr,  biS  biefcS  gonj  flor  bleibt.  2luc^  bic  ©tüdc, 
bie  man  fc^räg  fd^neibet,  werben  nod^malS  mit  ©oljwaffcr  ge« 
wafd^cn  unb  bann  innen  unb  äugen  mit  ©olj  cingerieben.  ©iS 
jum  (^braud^  lönnen  fie  fo  fte^en  ober  man  giegt  etwaS  leigen 
©fftg  über  pe,  wenn  fie  fouer  bereitet  werben  follcn. 

2Bic  bei  aßen  Sif^en,  fo  aud^  beim  Slal,  ip  bnrauf  ju 
ad^ten,  bag  bie  an  ber  ßeber  p^enbe  ^aßc  nid^t  jerbrueft,  fonbern 

Aoe^bue^.  11 


DIgitized  by  Google 


162 


öoritd^tig  cntfenit  roiib.  ®ine  fc§r  milbc  unb  rafci^c  §(rt,  ben 
3lal  ju  töten,  ift  oud^  bic  folgenbe:  man  löft  in  einem  großen 
Öcföß  (@imer  ober  große  ^anne)  500  g ^o(^faIj  in  einem 
ßiter  SBcinefßg  auf,  ftecft  ben  Slal  in  bie  SDtifc^ung,  becft  baS 
®cföß  ju  unb  befc^mert  ben  !I)ccfeI.  3^  inenigcn  3)Jinuten  ift 
ber  ^al  tot  unb  ganj  fd^leimfrei,  fte'^t  aber  blöulic^  au&. 

dummem,  Ärcbfc  uni  Sameclcit 

3)a§  Xöten  biefer  Xiere  gefc^ic^t  am  fc^ncUften,  menn  man 
fie  mit  bem  ^opfe  juerft  in  lebhaft  fod^enbeS  SSaffer  mirft  unb 
baä  ®efäß  raf4  jubeeft.  3)abei  barf  man  nic^t  üerabfaumen, 
öor  febem  meiteren  ©inmerfen  baS  SBaffer  immer  mieber  jum 
^oc^cn  ju  bringen,  auc^  muß  baS  O^efaß  groß  unb  ba§  SBaffer 
reic^lid^  fein,  fo  baß  fein  ^lier  ber  Dual  eineö  langfamen  3:obCü 
au^gefept  mirb.  ^craugjiel^en  be§  5)arme8,  ba§  man  ^icr 

unb  ba  an  ^rebfen  unb  baS  S^erftopfen  be§  5lfter§  burc^  einen 
^oljfpcil,  baS  mon  an  §ummem  Oornimmt,  pnb  burd^auS  jmerfs 
lofe,  ^öc^ft  öermerflic^e  (Sraufamfeiten.  ^rebfe  müffen  Oor  bem 
5lbfoc^en  in  einem  großen  ©eföß  mit  feud^ten  lölättem  aufs 
bema^rt,  bann  in  faltem  SBaffer  abgcfpült  unb  jeber  einjeln 
barauf^in  unterfud^t  merben,  ob  er  lebt  unb  frei  bon  ben  faben« 
förmigen  SBürmern  ift,  bie  fic^  5umeilen  on  ber  ©aud^feitc  jeigen. 
Xote  unb  murmbel^aftete  Spiere  mirft  man  fort. 

äJlufd&cItt  unb  0d^tte(fen. 

2)iefelben  merben  in  faltem  SBaffer  tüchtig  unb  mieber^olt 
abgefpült  unb  bie  toten,  beren  (Schale  unb  ^äuScfien  offen  ift, 
auSgelefen.  2lud^  bie  9Jiufc^eln  unb  ©d^neefen  fommen  ^um 
3mecf  ber  5^ötung  in  fod^enbeS  SBaffer.  ^ie  blaue  2Rie§mufc^el 
ift  nid^t  feiten  giftig ; man  prüft  fie  barauf^in,  inbem  man  eine 
0efd)ölte  3t^Jiebel  mitfocl)t;  menn  biefe  fc^marj  mirb,  ßnb  bie 
9Jfufc^eln  giftig.  3)ie  SBeinberg«  unb  ^reifelfd^nerfe,  bie  allein 
5um  ^oc^en  braud^bar  finb,  fod^t  man  eine  ©tunbe  in  ©alj* 
maffer,  5ie§t  pe  auS  bem  ©e^Öufe,  nimmt  bie  obere  fd^marje 
^aut  ab,  aud^  bic  ©pitje  unb  ben  bic  ©c^nede  umgebenben  9iing, 
löft  ben  ©c^leim  burc^  Seftreuen  ber  3:iere  mit  ©alj,  mäfd^t 
biefe  bann  mc^rmal^  in  marrnem  SöaPer  unb  brüeft  pc  trorfen 
au^;  pc  pnb  alöbann  jut  Bereitung  borgeric^tet. 
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frftfärettbes  ber  6eim  ^ot^en 

Dorftommenben  ^unffaudbrutfie. 

^Cfc  ni(^t  allgentcin  öcrP&nblic^en  ^tuSbrücfe  unb  btc 
jcid^nungcn  für  bic  beim  Äod^cn  öorfommenbcn  notiücnbigen 
§anbgriffe  unb  SScrrid^tungen  finb  in  aipf;abetifd^cr  Drbnung 
üufgefü^rt  unb  5U  jebem  SBort  ift  eine  furje,  faglid^e  ©rflörung 
gegeben,  fo  bog  bfr  ^oc^enbe  alleS  UnHore  unb  Unbefanntc 
^er  nac^f(^Iagen  unb  bic  gettjünfc^le  2lu8funft  finben  fann. 

5(bbttcfcn,  blittb:  ^aftetenranber  mit  einer  öorlöufigcn 
güHung  öon  troefenen  ©rbfen  fc^ön  gelblic^braun  im  Ofen  boefen, 
um,  menn  bieä  gcfc^e^en,  biefc  güHung  ^erau^junc^men  unb 
burc^  bic  eigentliche  üon  [Ragout  ober  bergt,  ju  crfe(jen. 

Sfbbrühcn:  ©gtoaren  in  fochenbe§  SSaffer  t^un,  um  nach' 
her  bic  ^aut  ab^ujichen.  2Ron  brüht  SRonbcIn,  bie  güge  ber 
®önfe,  auch  [Rinberjungen  :c.  in  biefer  SBeifc  ab. 

Sbfetten:  S3on  ©uppen  ober  ©aucen  ba§  an  ber  Ober* 
gächc  begnblichc  g^tt  abnehmen.  2)aSfelbe  fteigt  nach  oben, 
menn  man  bie  betreffenbe  glüfggfeit  an  ber  ©eite  bc8  geucrä 
tangfam  lochen  lügt. 

äb|)afficrett:  gicifch,  ^müfe  ober  Kräuter  in  Söutter 
ober  ©chmatj  fo  lange  fo^en  taffen,  big  geh 
fchmaci  ^m  ©chmat^  ober  ber  S3utter  mitgeteitt  hat. 

StbfcJhÄrfcn:  @incr  ©pcife  burch  irgenb  einen  8wfa&  bon 


164 


(S^ctrürj,  ©itroncnfaft,  (Sffig  unb  bergt,  bcn  gcttjünfd^tcn  pifantcn 
Q^cfc^mac!  geben. 

^bfd)aumen:  ^en  beim  ^o^en  bon  Steifd^brü^e  unb 
onbcren  ©toffen  auffteigenben  ©d^aum  obne^men.  SBenn  bcr« 
felbe  mä^renb  be§  ftd^  mit  ber  S^ü^e  bermifd^t  l^at, 

gie§t  man  an  bie  ftebcnbe  glüffigfeit  ctmaö  falteS  SBaffer,  mo* 
rauf  ber  ©d^aum  micber  an  ber  0berpäc^c  fammctt  unb 
abgenommen  merben  fann. 

STbfc^rcdfctt:  Gattes  Söaffer  in  geringer  DuantitSt  ouf 
etmaS  Äoc^enbeS  ober  Srotenbe§  giegen,  j.  93.  an  fod^nbcn 
Kaffee,  bamit  er  ftc^  flärt,  an  foc^enbe  gteifc^bru^e,  bamit  ber 
cingefoc^tc  ©(^aum  fic^  nochmals  an  ber  Dberftäd^  fammelt, 
an  ©raten,  bamit  er  rcd^t  fnufperig  mitb. 

^^ie^en  mit  @i:  Eigelb  mit  SBaffer  ftar  jerru^ren, 
bann  bon  bet  glüjfigfeit,  bic  man  abjie^en  ober  legieren  mitt, 
ctmaS  beimifd^en,  fo  bag  fic^  bie  SKifc^ung  bottftänbig  berbinbet, 
enblic^  baS  (5^anje  jufamment^un. 

Slfptf:  2)er  erftarrte,  burc^fiegtige  ©aft  bon  gelochtem 
gteifdb  ober  gifeg.  2)iit  Swföfeen  bon  ßffig,  ©ctourjen  ic.  mirb 
er  aud^  ©ütje  ober  ®etec  genannt 

tluöbadfetelg:  ©in  bictftüiTigcr  Xeig,  in  ben  man  grud^t* 
fegeiben,  fteineS  ®ebäcf  unb  bergt,  tauegt,  um  bie  ganj  bon  i^m 
eingegüllten  ^egenftänbe  bann  in  ©utter  ober  ©c^mat§  ju 
baden.  äRan  bereitet  ign  bon  2J?e^t,  ganjen  ®iem,  SBaffer 
unb  etroaS  ©atj,  metc^eS  atteS  fo  lange  gerührt  wirb,  bis  bie 
SJ^affe  ganj  ftar  ift  ©tatt  beS  SöafferS  fann  2J?it(g  ober 
SQSeigmein  genommen  merben,  aueg  nac^  ©etieben  etmaS  Suder; 
ein  paar  Söffet  ^robenceröt  berbeffern  ben  3:eig,  enblit^  fann 
man  bie  ^ibotter  allein  baran  nehmen  unb  baS  SQSeige,  5U  fteifem 
©(^nee  gefc^tagen,  erft  julept  barunter  mifegen. 

^uSbeinen:  2)aS  gleifcg  bon  ©d^taegttieren  ober  SSilb 
bon  ben  ^noc^en  ablöfen.  ©eftügel  mirb  ju  biefem  Sb^ede 
nur  gereinigt,  aber  nid^t  ausgenommen.  tO^an  l^adt  bid^t  am 
^opfc  ben  $atS,  bann  bie  ©eine  bis  jum  ^iegetenf,  enblic^ 
bie  gtüget  ab,  mad^t  einen  Sangfegnitt  über  ben  ganjen  9füden, 
einen  jmeiten  über  bie  ©ruftfeite  unb  töft  nun  baS  gtelfd^  bont 
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Grippe  unb  ben  ©c^cnfeln,  nac^bem  mon  bic  §aut  borftd^tig 
befeitigt, 

Bain-marie : §ci|c8  SBafferbab,  in  boS  man  (S^fäge 
mit  ©peifen  fteHt,  um  biefe  bann  marm  ju  l^altcn  ober  auc^ 
fod^cn.  2)a§  Bain-marie  ^at  ben  S3orjug  bor  bem  ^oc^feuer, 
bü6  bie  ©peifen  barin  meber  beim  Söärmen  no(^  beim  ^oc^en 
anbrennen,  bid  merben  ober  gerinnen. 

Sarbicren:  ®ie  ©d^uppen  bon  gifc^en  in  langen  ©treifen 
abf(^neiben,  ftatt  in  ber  üblid^en  SQ^ife  ju  fc^uppen. 

Säland^ieren:  ^hirje  3«it  in  SBaffer  foc^en  laffcn,  bann 
^rauSne^men  unb  in  foltern  Söaffer  abfü^ten.  SÖ^an  blanchiert 
toeicheä  gleifch  ober  Geflügel  bor  bem  ©pidfen,  um  e§  harter  ju 
machen,  ^albSmilch  ju  bemfelben  S^Jccfe  unb  um  pe  meip  ju 
ma^cn,  jum  3erlegcn  bcftimmte§  S^cifch»  bamit  biefeS  bonach 
bePer  ieine  gorm  behalte,  öemüfe  mancher  2lrt,  um  ihnen  baS 
^lahenbe  ju  nehmen  zc. 

93oitguct:  @in  IBüfdhel  grüner  ^ßeterplie,  bem  mon  5U 
©cmüfe  etmaä  ^opffalat,  jur  SSermenbung  beim  glcifch  etmaiJ 
!Thhmian  ober  S3aplifum  beifügt  unb  bog  man,  an  ben  ©tielen 
jufammengebunben,  mitfodhen  lägt,  beim  ^Inrichten  aber  h^wu^» 
nimmt. 

SBrotfe:  Sine  ^rühc,  bie  man  jum  (Sarmachen  bon  gleifch 
unb  (Sepügel  bermenbet  unb  bie  folgcnbermapen  bereitet  mirb: 
©cheiben  bon  SBurjclmerf,  3t^icl>cln  unb  magerem  ©chinfen 
merben  in  IButter  ober  ©uppenfett  gut  burdhgefchtüipt,  bann 
mirb  fette  ©ruhe  borouf  gefüllt,  ein  bis  jmei  Lorbeerblätter, 
^^hh^nioi^r  S3oplifum  im  ©ouquet,  ©alj  unb  ganjer  Pfeffer 
boran  gethan,  biefe  Sörühe  nach  furjem  2)urchfochen  bur%efeiht 
unb  nach  ©rfalten  ju  beliebigem  ©ebrau^e  aufbemahrt. 

Sratcttfoub:  ®er  beim  löraten  bon  gleifdh  entftehenbe 
©oft,  bie  broune  ©auce,  bie  pch  beim  Zubroten  bilbet,  ehe  mon 
SSaper,  örühe  ober  bergl.  na^füttt. 

Suttcr:  iDlan  ftcttt  biefelbe  her,  inbem  mon  pe 
in  Pachern  ©efäp  (^fonne)  auf  gelinbem  geuer  unter  Umrühren 
ergehen,  peigen  unb  braun  merben  lägt. 

Srttuner  ^uS  SBaPer  unb  gefchmol^enem 

3ttcfer  bereitete  püfpge  3KoPe,  bon  ber  man  manchen  ©peifen 
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etmaS  jufc^t,  um  il^ncn  eine  fröftig  braune  garbe  ju  geben. 
2)ie  ^Bereitung  ift  folgenbe:  ^oc^juefer  toirb  o^nc  Sßaffct  in 
einer  flachen  Pfanne  ouf  gelinbem  geuer  gefd^motjen.  SBenn 
bie  3Kaffc  braun  gemorben  ift,  giegt  man  fobiel  SSkiffcr  l^inju, 
bo6  bie  glüffigfeit  mie  S3ier  auSfic^t,  lögt  fie  bann  nochmals 
auffoc^en  unb  füllt  fie  nad^  bem  ®r!alten  in  eine  glafc^e  5U 
beliebiger  S3ermenbung.  2)ie  glafd^e  brandet  nic^t  berfc^Ioffen 
5U  merben. 

Sttttet/  öcHörtc:  SSon  otten  ©alj*  unb  SBafferteilen  be* 
freite,  ba^er  jum  S3acfen  befonberS  bermenbbare  S3utter.  S)a§ 
SSerfa^ren  ift  folgenbe^:  2Kan  lögt  bie  Butter  in  einem  grogen 
ÖBefäg  langfam  foc^en,  nimmt  fie,  el^e  fie  braun  mirb,  bom 
geuer,  fd)Öumt  fte  ab  unb  giegt  fie  langfam  unb  borfic^tig,  fo 
bag  ber  ©obenfajj  jurücfbleibt,  in  ein  faubereS  ^or5eIIans  ober 
©teingutgefög. 

©uttcr  ju  0al^ne  rühren:  SButter  in  einem  irbenen 
^efd^irr  mit  ber  9?eibeleule  fo  lange  rühren,  bi^  fie  flüffig  unb 
meigfe^aumig  ift. 

darrceftürf:  2)a8  ©tücf  gleifd|  bon  ben  IHippen  bi§  jur 
^eule.  (^alb^-6^arrec,  ^ammelsß^arree  2C.) 

(^ittoncttjiufcr:  mit  beffen  rauher  Oberfläche  man 

©itronenfchalc  abgerieben  h^^t. 

G^oquillenfchalcn:  ^ufchelfchalen,  in  benen  ein  IRagout 
ober  bergl.  angeri^tet  mirb. 

^routond:  3n  gormen  gefc^nittene  unb  au§gebacfcne 
©cheiben  bon  ©emmcl  ober  2J2ilchbrot,  bie  mon  jum  Ö^arnicren 
bon  ©emüfe  unb  anbern  ©peifen  bermenbet. 

2)dmpfen:  ©obiel  toie  ©c^moren,  im  eigenen  ©aftc  mit 
etmaä  SBaffer*  ober  SBeinjufap  unb  fonftigen  guthaten  gar« 
machen. 

®urdh^)afflcrcn:  glüfggfeiten  burch  ein  ^aarfieb  giegen. 

^nbiegen:  ÖJcflügcl  bobur^  in  gute  gorm  bringen,  bag 
man  bie  6nben  ber  beulen  in  beftimmte  ©infehnitte  an  ber 
©eite  be§  9tumpfe8  bringt. 

^nbrenne,  au^  löraunmehl  ober  ©utterfchibihe  genannt 
©ine  gebräunte  SDMfchung  bon  2}^ehl  unb  löutter  ober  ©^malj. 
ij)crftcllung:  SKan  lögt  SButtcr  ober  gett  in  einer  fßfanne  gelb« 
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braun  rnerben,  rü^rt  fobtcl  2J^c]^(  baran,  baß  ein  ©ret  entfielt 
unb  bröunt  biefen  unter  fleißigem  Umrü^ren  über  gelinbem 
geuer.  3)ie  Ginbrenne  mirb  je  nad^  S3ebarf  mel^r  ober  weniger 
braun,  me^r  ober  weniger  bid  gemad^t,  barf  aber  nie  troefen 
unb  frümelig  fein. 

(Entbrennen:  ®ie  borgenannte  SKifc^ung  mit  ber  glüffigs 
!eit,  ber  ße  jugefe^t  Werben  foK,  boQftänbig  berbinben.  2J^an 
gte^  babon  etwad  an  bie  Ginbrenne,  läßt  bie  fo  berbünnte 
unter  Umrül^ren  ganj  flar  foc^cn  unb  mifd§t  bann  ben  bidf* 
\ ßüfpgen  ©toff  ju  ber  ©pcife,  bie  bamit  noc^  etwa  10  SWinuten 
^ iod^en  muß.  SSBenn  am  ^oben  ber  Pfanne  nod^  Ginbrenne 
ßpt,  bie  ßd^  nid^t  gleich  aufloft,  fo  gießt  man  wieber^olt  bon 
ber  einjubrennenben  ©peife  ober  glüfßglcit  baran  unb  läßt 
unter  Umrül^ren  foc^en,  bid  aHed  aufgelöft  unb  ^ufammen* 
gemifd^t  ifi  Ginbrenne  l^ält  ßc^  mehrere  SBoc^en,  man  !ann 
alfo  etwad  SBorrat  babon  galten. 

- @tnfo(^en:  2)ic  glüfßgleit  an  ©peifen  (©auce,  ©uppe), 
bie  ju  bünn  ift,  burd^  ftarfcd  ^od^en  berringem  unb  bidfer 
mad^en.  SBenn  ^ratenfauce  nod^  ^u  bünn  ift,  wä^renb  bad 
gletfd^  fd^on  weid^  genug,  fo  nimmt  man  badfelbe  l^raud,  läßt 
bie  ©auce  allein  einfoc^en  unb  legt  erft,  wenn  biefe  bie  redete 
Äonßftenj  unb  garbe  §at,  bad  gleifd^  ju  einmaligem  3)urd^ 
Ibd^en  wieber  l^inein. 

(Eitoeiß  gu  0^ttee  f dringen:  grifd^ed  Giweiß  wirb  auf 
eine  ßac^e  ©c^üßel  gegoßen  unb  an  einem  füllen,  luftigen  Orte 
mit  bem  ©c^neebefen  ober  einer  Gabel  fo  lange  gleichmäßig 
nach  gefchlagen,  bid  ber  ©chaum  ganj  fteif  ift. 

Gt Wad  Gitronenfaß  ^um  Giweiß  gemifcht,  h^ßt  5um  fchnelleren 
©teifwerben.  ®er  fertige  ©chnee  barf  nicht  ftehen  bleiben,  ba 
er  halb  ^eninnt;  man  muß  mit  bem  ©chlagen  fortfahren,  bid 
er  gebraucht  wirb. 

(Etttl^ed:  $llle  falten  unb  warmen  Gerichte,  bie  mit 
©aucen  genoffen  werben,  fei  ed  gleifch,  SBilb,  jahmed  ober 
Wilbed  Geßügcl,  gifche. 

(Eßihtrüerlbuttet:  Gine  pifante  äJ^ifdhung  )um  ^eftreichen 
bon  ©emmeln  ober  geröfteten  ©rotfehnitten.  Ginige  gewäßerte 
unb- bon  Gräten  befreite  ©arbeüen,  einige  fleine  $feßergurfen. 
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brci  ^artgcfoc^tc  ©igclb,  cttuaS  ©c^nittlaud^,  locrbcn  fein  gc^ 
ttjicgt,  burc^  ein  ©icb  gcftric^cn,  bann  nod^  ein  X^löffel 
S)?oftri(^  ba)u  getl^an  unb  5U  bet  gut  bermifi^ten  SD^afie  bie 
93utter. 

©ftragottä'ßffig:  Bereitung:  lieber  eine  ^albe  SGBeinflafd^c 
boH  ©ftragonblätter  o^ne  ©tengcl  giefet  man  guten  Söeinefftg, 
bis  bie  Slaf(^c  Doll  i^.  S)iefelbe  mirb  bann,  feft  öerforft  unb 
mit  Rapier  berbunben,  brei  SBoc^en  lang  on  bie  ©onnc  geftellt; 
bann  giegt  man  ben  @{fig  burc^  i£Rouf{eIin,  lägt  i^n  ertalten 
unb  fann  i^n  bann  in  fleinere  gla fegen  füllen  unb  aufbeinagren. 

t^ätbett:  2)ie  jum  ?luSpub  bet  @peifen  benupten  Q^elecS,/ 
Sruegtteile  k.  but^  unfcgäblicge  ST^ittel  farbig  maegen.  ^aS 
Slot  mirb  meift  bureg  ßocgenillc  erjielt,  bon  ber  man  einige 
tropfen  an  bie  ©peife  giegt  (je  megr,  befto  bunfler  unb  fröfti^er 
mirb  bie  Sfltbe),  ober  bureg  Karmin,  baS  man  jubor  in  ®og|iaf 
ober  IHum  aufgelöft  gat.  lölaue  garbe  erhielt  man  bureg  lBeiIc|en= 
grup,  ©elb  bureg  ©afran,  ©raun  bureg  braunen  Sueler,  ©re^en* 
jüS  ober  ©oja,  bei  fügen  ©peifen  bureg  ©gofolabe,  (Srün  biireg 
©imcig,  in  mclegem  mon  etma  ein  3)upenb  roge  grüne  Kaffee* 
bognen  megrere  ©tunben  5iegen  lieg.  SSeige  ©egenftönbe,  bie 
man  mit  ^ufammen  abfoegt,  merben  gelb,  bojin 

!affeebraun.  51u(g  bon  ©pinatmaffer  lägt  fieg  ein  SKittcI  jihn 
(Srünfärben  gerftellen  unb  jmar  ouf  folgcnbe  SBeife:  (Sinige 
^önbe  boH  ©pinat  merben  gemafegen,  auSgebrüeft  unb  im  SKörfer' 
fein  geflogen;  bann  füllt  man  ben  ©rei  in  ein  $ueg  unb  pregt  • 
ben  ©aft  in  eine  irbene  Pfanne.  2)iefe  fe^t  man  anS  geuer, 
unb  meiin  ber  grüne  ©aft  gerinnt,  giegt  man  ign  bureg  ein 
©ieb.  ^J)nS,  ttJoS  barin  jurüefbleibt,  ift  baS  gärbemittel.  SJJan 
betoagrt  eS  in  einem  ©orjeCtangefag  auf. 

gfarce:  ®ine  9J?ifegung  bon  feingegaeftem  gleifeg,  gifeg, 
bon  gegaefter  ßeber  k.  mit  8b)iebeln,  ©arbcKen,  gering,  2:rüffeln, 
^armefanfäfe,  ©utter,  SKarf  ober  Xolg  unb  (Semürjen,  ober 
bon  geriebener  ©emmel,  ©utter  unb  ®iem  jum  Sioccf  ber 
güllung  in  gleifcg»  unb  ©emüfefpeifen. 

tl^rcierett:  SJ^it  garce  füllen. 

^i(et:  SKurbebraten,  baS  innergalb  ber  gflippen,  biegt  am 
IRücfgrat  liegenbe  gleifegftüdE,  baS  ^artefte  am  ganzen  Ddgfeu 
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uub  anbcTcn  <Sd|Ia(^ttiercn.  5luci^  bic  bom  ©rufthioci^cn  gclöftcn 
gleifd^teite  beim  (Geflügel  unb  ha^  bom  9iüc!en  gefd^nittene 
Sleijc!^  bei  großen  gift^en  nennt  man  fo. 

Fines-herbes:  geine  SJr&uter  unb  ?pil5e,  mie:  ^Peterplie, 
©ftrogon,  ©ofilifum,  — ©^ampignonS,  S:rüffeln,  ©c^olotten. 

t^leuronö:  kleine  leichte  (^eboefe  in  Blumen«  ober  9lofetten« 
form  j^ur  SSerjierung  bon  gleifd^s  unb  gif^fpeifen. 

^mtb:  ©ie^e  S3ratenfonb. 


gfricanbeau:  ©c^eiben  bom  ^eulen^gleifd^,  bie  gcüopft  unb 
gefpirft  merben. 

gftitürc:  SDie  Söutter,  boS  ©d^motj  ober  Del,  in  bem 
gifd^  ober  fleineS  Geflügel  geboten  mürben,  ^ie  auSgebadenen 
©c^ic^te  ^ißen  gritureS. 

»>  ^met:  (Sin  milberer  ®rab  bon  Haut-goüt.* 

'©ttderte:  ©ie|e  3lfpif. 

}i@dnfef(l^marg  bereiten:  3Kan  möffert  ba8  rol^e  gett, 
meni#mögti4,  24  ©tunben  unter  öfterer  (Srneuerung  be§  SafferS. 
5)ani|^mirb  e8  in  fleine  ©tücfe  gefc^nitten,  ettoa§  gefallen  unb 
cufsfeeucr  geftellt.  SBenn  eS  gau5  äerf^moljen  ift  unb  bie 
® rieben  (auSgebratene  ^outteile)  blaßgelb  ouöje^en,  gießt  man 
bag  .gett  burc^  einen  ©urc^fd^Iag  in  einen  fteinemen  3^opf,  lößt 
cS  barin  mehrere  Xage  ftc^en,  fo  baß  ber  Söobcnfap  unb 
bie  möffrigen  3^eile  abfonbem  unb  bringt  baS  gett  mit  3urü(f= 
laftung  ber  lepteren  nod^malä  mit  einigen  gefc^öltcn  2lepfelftiic!en 
aufs  geuer.  SBenn  bie  Stepfel  mei(^  finb  unb  ju  braten  an* 
fangen,  ift  baS  ©^malj  fertig;  man  gießt  eS  bur^  einen  ®urd^« 
fc^Iag  in  b|n  2^opf,  lößt  eS  erfalten  unb  berbinbet  ben  Xopf 
• mit  burc^löi^ertem  Rapier.  SBenn  man  eS  red^t  fteif  ^ben  toill, 
giebt  man  etmaS  ©d^meinefett  beim  SluSbraten  baran.  (Sine 
einfad^ere  Slrt  ber  ©c^maljbereitung  ift  bie,  bie  gemSPerten 
gettftücfe  mit  etmaS  ©alj  fo  longe  lod^en  unb  fd^ließlid^  braten 
^u  laffen,  bis  bie  ©rieben  feft  unb  Inufperig  pnb.  3)aS  ©d^malj 
pe^t  etmaS  bunfler  auS,  mie  bei  erfterer  S3ereitung,  fc^medt 
aber  angenehm  unb  fröftig,  namentlich  menn  man  eine  §albe 
Smiebel  mit  foc^en  lößt. 

©amiereit:  ©peifen  mit  S3er5icrungen  belegen,  auS* 
fc^müden. 
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©ttmitur:  ^lu^f^mürfung  bcr  ©pcifcn. 

©elatine:  ©toff  jum  ©tcif machen  f alter  ©peifen,  ber 
i^nen  beim  ^o(^en  jugefe^t  tpirb. 

©elcc:  (SaUcrtc,  ©üljc,  cingefo(^tcr  gruc^U  unb  ©cerenfaft. 
©ett)i(!^te  unb  @rfa^  bafür:  @in  Kilogramm,  ober, 

loic  man  furj  fagt,  Äüo  ift  befanntlit^  = 2 ?ßfunb,  1 ?ßfunb 
= 500  ©ramm.  2)ic  ^Ibfürjung  für  ©ramm  ift:  g.  SSo 
man  feine  SBage  jur  ipanb  l^ot,  fönnen  fotgenbe  SEÖinfc  auSs 
^Ifen:  ©in  gcftric^cner  ©glöffel  cntl^ält  ctma  15  g 9Ke^l  ober 
geriebene  ©emmel,  20  g SudPer,  20 — 80  g ©utter.  ©n  tU  ’ 
grobes  ©tücf  S3utter  miegt  etroa  70  g.  ©in  ßiter  SKild^  ober 
SBaffer  miegt  faft  1 ^i(o.  110  g 8teiS  ftnb  = Vs  Siiw, 

100  g ©raupen  = Vs  ßii-r  100  g ©ago=  Vs  00  g 
toeijengr.  = Vs  80  g ©ricS  = Vs  1 
löffel  Pott  ©al5  = 10  g,  ein  gekaufter  = 15  g,  50  g geriebene 
©emmel  = Vs  S'iv  100 — 120  ©t(f.  SD^anbeln  = V^  Wv  ^ 

(öffel  = Vl6  Sit.,  ein  biS  ^um  Üianbe  gefüllter  ©uppenteUer  = 
Va  Sit.  einer  glüfpgfeit. 

3n  ©rmangelung  fteiner  ©emi^te  fann  man  fid^  aud^  mit 
SKünjen  Reifen. 


1 ^fennigftüd 

miegt  2 g 

8 Stüeipfennigftücfe 

« 10  „ 

2 günfpfennigftüde 

rr  5 , 

1 3^^npfennigftü(f 

4 

tt  ^ #r 

9 !(.  Smanjigpfennigftüdte 

. 10  , 

9 günfjigpfennigftüde 

» 26  . 

9 SKarlftücfe 

» 50  . 

9 3tt>eimarlftüde 

.100  . 

9 günfmarlftüdfe,  ©über 

, 250  . 

1 günfmorlftücf,  ©olb 

. 2 , 

1 gel^nmarfftücf,  ©olb 

. 5 , 

1 SttJfl'^i^öntarfftüdP,  ©olb 

. 8 . 

1 2)reimarfftüdP,  ©ilber 

. 18  , 

©etoür^:  3n  ber  eigentlid^en  iBebeutung  aüeS,  maS  man 
ben  ©peifen  als  SBürje  jufejt,  in  ber  engeren  ^Jfeffer,  D^iclfen 
unb  englifc^eS  ©etoür^.  ©emifc^teS  ©emür)  )um  9luf« 
bema^ren,  baS  an  bie  meiften  gleifc^f peifen  pagt,  bereitet  man 
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fotgcnbcrmagcn:  @ngl.  (ScttJÜrj,  9?clfcn,  löcißer  Pfeffer,  2)?ugfoU 
nu§,  2J?uSfatblüte,  getrocfnctcr  X^^mian  unb  Saplifum,  Sorbccr- 
btättcr,  öon  jcber  ©orte  gleiches  Ökrotd^t,  werben  fein  geftogen, 
gepebt  unb  in  ein  gut  berfc^IoffeneS  (5^Ia8  gef^an.  ©eint  jebeS* 
moligcn  ^ebrauc^  genügt  ein:  ^rifc  babon  für  eine  auf  fec^ 
^erfonen  bere^nete  ©peife. 

Hachse:  @in  (Seric^t  ouS  ge^aeftem,  Poriger  gelochtem 
ober  gebratenem  Steife^. 

^afel^ieren:  5D?it  bem  SBiegemeffer  liefen. 

^oui^ofmeifterbutter:  3“  125  g ©utter  mifc^t  man 
etwoö  ©alj  unb  weiten  Pfeffer,  jwei  X^eelöffel  boll  gewiegte 
Fines-herbes  unb  ben  ©oft  einer  ©itrone,  mifd^t  bieS  oÖeiJ  unb 
treibt  e§  burd^  ein  ©ieb.  (SS  ift  eine  pifante  Beigabe  ju  allem 
gleifc^,  namentlid^  Sammfleifd^. 

^efc  todffent:  S)ic  püfpge  ^efe  wirb  mit  SBaffer  burd^s 
gerührt  unb  burt^  ein  ©ieb  gegoren,  in  bem  aHeS  Unreine 
jurürfbleibt.  9?ac^bem  pe  pc^  gefegt  f)at,  giept  man  baS  braune 
SSa^er  ab  unb  ftifc^eS  barauf,  worauf  man  nochmals  rü^rt,  biS 
pe  weip  auSfie^t  unb  feinen  bitteren  Ö^efc^maef  me^r  ^at.  SBill 
man  pe  einige  Xage  auf  bewahren,  fo  mup  man  tögtic^,  o^ne 
umjuru^ren,  baS  SBaper  wec^feln;  beim  Ö^ebraud^  wirb  biefeS 
abgegoPen. 

Uors  d’oeurres:  kleine  falte  ober  warme  Öieri(^te,  bie 
man  bor  ober  noc^  ber  ©uppe  in  geringer  Duontitöt  giebt,  um 
ben  Appetit  anjuregen. 

Jus:  (Srftarrte  braune  gleifd^^  ober  53rotenbrü^e. 

jldltemifc^ung  gu  6iö:  210  g ©algfüure  mifd^t  man 
mit  k ©lauberfalg  in  einem  STopf  bon  ©teingut  unb  ftellt 
bie  ©peife,  bie  gefrieren  foH,  in  ebcnfolc^em  ©efdp  in  bie 
SJ^if^ung. 

Äartoffefme!^!:  2J?ittel,  ©aucen  u.  bergt  fonpftenter  gu 
machen.  ©S  barf  nur  möpig  unb  in  ber  SBeife  gebraud^t  werben, 
bap  man  eine  ober  gwei  SKePerfpipen  boll  in  foltern  SBaffer  ger« 
rü^rt  unb  mit  ber  ©peife  berfoc^en  löpt.  (Sin  gu  groper  Qn» 
iop  berbirbt  bie  ©peifen. 

jlaftanien  (ilfaronen):  9Kan  fod^t  biefelben,  wenn  gu 

'^ürec  ober  güHung  beftimmt,  fc^mort  pe  in  S3utter,  3n<lcr 
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imb  etmaS  SBaffcr,  lüenn  ftc  Seüagc  ju  ®cmüfc  geben  follcn 
ober  xöftet  fie  oud^.  S3or  bem  ^o(^en  fd^neibet  man  bie  ©pi^c 
ob;  bie  öugete  ©c^ale  unb  bie  ^aut  laffen  fic^  bann,  ttjenn  bic 
^aftanien  toeic^  finb,  leidet  abf^älen.  SBill  man  fie  fc^moren, 
jo  ttjcrben  fie  normet  nur  gebrüht  unb  fo  lange  im  ©rübmaffer 
gelafi'en,  biS  ©c^ate  unb  $aut  ftc^  ablöfen.  fßox  bem  9iöften 
!erbt  man  fie  treujmeife  ein  unb  fteHt  fie  mit  ©alj  — eine 
fleine  §anbüolI  auf  1 fßfb.  SWaronen  — o^^ne  SBaffer  in  flad^em 
®efö6  aufs  geuer.  Unter  l^äufigem  ©Rütteln  merben  fie  in 
l^üc^ftenS  breioiertet  ©tunben  metc^.  5)ann  mifc^t  man  fie  ab 
unb  ferPiert  fie  in  frifc^er  53utter. 

jllare:  ©ie^e  ^luSbacfeteig. 

jlldren:  5)a8  0armac^en  trüber  lörü^en  unb  ©afte.  ?luf 
1 Siter  ber  lörü^e  nimmt  man  1 rol^eS  (Simei^,  quirlt  baS* 
felbe  mit  etmaS  lörü^e  gut  burc^  unb  giegt  eS  fo  unter  beftön* 
bigem  9^ü^ren  an  bie  gan5e  fKaffe,  bie  in  bem  Slugenblid  nic^t 
lochen  barf,  lügt  fie,  immerfort  rü^renb,  auffoc^en,  bann  juge« 
bedt  an  nid^t  ju  l^eißer  ^erbfteHe  jiel;en.  92ad^  einer  Söeile 
fammeln  fic^  oben  meiße  ©imcißflocfen  unb  ©d^aum.  S)ie  lörü^c 
mirb  bur^  ein  ^aarfieb  ober  giltriertud^  gegoffen  unb  ift  bann 
gemöl^nlid^  PöHig  flar.  grud^tfaft  gießt  man  fo  lange  burd^ 
einen  mit  loeißem  fiöfd^papier  auSgelegten  fßor^eHantric^ter,  biS 
er  flar  ift. 

Älarfod^Ctt:  ©uppen  ober  ©aucen  jum  3tt>edt  beS  Slb» 
fettenS  an  ber  ©eite  beS  geuerS  langfam  foc^en  lafjen. 

itrebsbutter:  Sine  öon  löutter  unb  bem  ©c^alenfaft  ge*- 
fod^ter  S^rebfe  bereitete  äl^ifd^ung.  2)ie  ©egalen  merben,  nac^^ 
bem  aHeS  gleifd^  ^erauSgenommen,  fein  geftoßen,  bann  in  IButtei 
geje^mort,  ^eißeS  SBaffer  baran  get^an  unb  baS  ^anje  noc^  furje 
Seit  gefoc^t,  bann  mit  D^ad^gießen  üon  l^eißem  SBaffer  burc^  ein 
feines  ©ieb  in  eine  ©(Rüffel  gefeilt.  9iacbbem  baS  S)ur(b* 
gegoffene  erfaltet  ift,  fd^öpft  man  bie  obenfte^enbe  93utter  bor* 
fic^tig  ab,  bic  IBrüße  aber  gießt  man  nochmals  auf  bic  ©dealen 
ju  nochmaligem  S)urchfochen.  S)ic  ^rebsbutter  hült  fidh  einen 
bis  5tt)ei  ^agc,  fie  läßt  fich  alS  S^fofc  allerlei  ©uppen  ber# 
menben,  berliert  aber,  menn  fie  nicht  halb  bcrbraucht  mirb,  ihre 
rote  garbc. 
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ihrcbßnafcn  füllen:  3n  foc^enbcm  SBaffcr,  bcm  man 
etttw§  (Sffig  ^ugcfe^t,  merbcn  bic  fauber  abgcfpüitcn  ^rcbfc  gar* 
gelocht,  ^nn  bricht  man  bte  Sd^alen  au3,  reinigt  fi^  nnb  füüt 
fic  mit  einer  in  bcn  Äod^rcjepten  nä^cr  bcfc^riebcncn  Sßwc. 
3ni  Srifaffec  lögt  man  bie  gefüllten  ^rebSnafen  (ber  au8gel^ö§lte 
^Rüefenpanjer  nebft  ^opf)  etma  eine  S3iertelftimbe  mitfoeben  unb 
giebt  bann  bie  @c^mün5e  ba^u. 

jhtrg:  53ünbig,  ju  lonfiftenter  (Sauce  eingefo(^t 

Sezieren:  @ie^e  mit  (£i  abrü^ren,  abjie^en. 

SRanbeln  reiben:  ^5)ie  Porter  abgebrühten  unb  gefchölten 
SJ^anbeln  merben  on  ber  Spi^e  gehalten  unb,  fomeit  eS  geht,, 
an  feinem  iReibeifen  abgerieben,  ber  5Reft  geftogen.  2)ie  ^onbi* 
toren  hfli>cn  SKanbelreibmafchinen,  beren  5lnfchaffung  au^  ben 
Hausfrauen  Piel  SJiühc  erfparen  lann. 

äRanbeln  flogen:  3)2an  fchüttet  bie  beim  iReiben  übrig» 
gebliebenen  Stücfchen  in  einen  SKörfer,  etttwS  ßuefer  baju  unb 
jerftögt  bie  SKaffe,  inbem  man  fie  jumeilen  aufrührt. 

Snamtelobe:  SaftmuS,  boS  Sleifch  oon  frifchem  Dbft,  bab 
bur^  ein  ©ieb  geftrichen  unb  mit  Surfer  unb  geeignetem  Q^e* 
mürj  fchmarfhaft  gemacht  U)urbe. 

3Jlage:  1 ßiter  ift  um  Vs  Heiner  alS  baS  frühere  Ouart, 
alfo  = Vs  öuart.  @in  Sdheffel  enthölt  50  öiter,  eine  SD^ebe 
ift  = 3 Vs  ßiter.  @ine  Heine  Obertaffe  ober  ein  SBeinglaS 
enthalt  ettoa  Vs  Sücr  glüffigleit. 

SRahonnaife:  @ine  in  ben  Sfiejepten  nöher  befchriebene 
falatartige  fD^ifchung  Pon  faltem  (Geflügel,  Sifch  u.  bergt. 

SRelgl  f(jhtt)iben:  Siehe  (Einbrennen. 

panieren:  Sleifchf(^cii>«”/  Heines  Geflügel  unb  äh^'HcheS, 
baS  man  braten  ober  ^rfen  miß,  mit  einer  H^ße  Pon  ^ unb 
geriebener  Semmel,  ßRehl  u.  bergl.  umgeben.  SD^an  toucht  baiS 
geHopfte  unb  gemür^te  Stürf  jueift  in  baS  Hargerührte  @i  ober 
auch  jcrloffene  Sutter  unb  mdljt  eS  bann  in  SDlehl,  geriebener 
Semmel,  Paniermehl  (eine  fertige  ßRifchung  für  ben  Sti^crf), 
ober  in  geflogenem 

^apiüote:  @ine  zierliche  ßlianfchette  Pon  meigem  ober 
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buntem  Rapier,  mit  bet  man  bic  borfte^enben  S3einfnoc^en  ber 
©raten  um^ülll,  um  fie  beim  ^^ranc^ieren  anfaffen  ju  lönnen. 
5lu^  bie  auÄgefranjten  rüfe^enartigen  ^tönje  öon  ©eibenpapier, 
bie  man  um  ©arbinen*  unb  hafteten büd^fen  legt,  menn  fie  auf 
ben  3:ifcf)  lommen,  Reißen  $api£Ioten. 

fpanifd^er  Pfeffer. 

Patrone:  ©in  nac^  ber  gorm  ber  ©peife  5ugefc^nittene§ 
0türf  bienten  ^apierS,  mit  bem  man  manche  ©peifen  beim 
^oc^en,  ©arfen  unb  ©raten  bebeeft,  bamit  fie  fc^nefler  gar  tnerben 
unb  nic^t  allju  rafc^  bräunen. 

^ctcrfilicitbuttcr:  SD?an  lägt  ©utter  über  bem  geuer 
fc^meljen  unb  foc^en,  rü^rt  feinge^adte  ^cterfilie  baran,  bie  man 
einmal  auffoc^en  logt  unb  öermenbet  bie  miebet  erfaltete  unb 
erftante  ©utter  im  SSinter  an  ©peifen,  bie  einen  ^eterfilicn= 
ober  ^räutergefd)macf  l^aben  follen. 

^iftolc:  i)cr  untere  ^eil  ht%  ©eineS  beim  ©eflügel. 
^ittbönicrcttfctt  bereiten:  5)aS  ro^e  S^ierenfett  mirb  in 
©tüde  gefd)nitten  unb  in  reic^li^em  lalten  SBaffer,  baS  mon 
einmal  toed))elt,  etma  24  ©tunben  gemäffert.  2)ann  mirb  eS 
fleingefc^nitten  unb,  o^ne  Umrüsten,  mit  etmaS  3Kilc^  auf  ge* 
linbem  geuer  fo  lange  gelodet,  bis  eS  ganj  Kar  ift.  ©S  fann 
bann  o^ne  meitereS  in  bie  ©efoge  jum  ^ufbetoa^ren  gefüllt 
merben.  ©ine  anbere  ^rt  ift,  baS  in  SBürfel  gefd)nittene  gett 
einfach  ogne  SDtilc^  in  ber  ©fanne  auSjubraten;  eS  ift  fertig, 
menn  bie  ©riepen  ^ettbroun  ftnb  unb  mirb  bann  burc^  ein 
©ieb  gegoffen.  ©nblic^  fann  man  gett  in  ber  SBeife  foc^en, 
bag  man  eS,  flein  gef^nitten,  in  Söaffer  aufS  geuer  fe^t  unb 
fo  lange  lochen  lögt,  bis  baS  SSaffer  ücrfoc^t  ift  unb  bie  ©riePen 
gelbbraun  gebraten  finb.  5luc^  ba  mug  baS  gett  burc^gefiebt 
merben. 

9*fopttCtt  unb  Äorini^ctt  reinigen:  3)ic  berlefenen, 
b.  1^.  Pon  allen  fd^ledjten  3Pi§flten,  toie  ©tielen,  ©teinen  unb 
Perboibcnen  ©eeren  befreiten  ä^ofinen  unb  ^orint^en  legt  man 
in  einen  ^5)urc^fc^log  unb  lägt  über  biefen  unter  ©d^ütteln  beS 
Sn^altS  miebergolt  falteS  SBaffer  laufen,  ^orint^en  fann  man 
au4  Por  bem  ©ebrauc^  in  foltern  SBaffer  einmeic^en. 

0arbellenbutter:  ©ut  abgeroafc^ene,  ganj  foljfreie  ©ar» 
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bellen  tncrbctt  bon  ber  SJ^ittetgrätc  befreit,  tnbem  man  ftc  am 
©c^wanjenbe  fajt  unb  ber  Sänge  nac^  in  jmd  Steile  auScinanbet* 
reißt,  tüoburc^  bie  (Srötc  bon  felbft  auSIöft.  2)ann  fd^neibet 
man  alle  gloffcn  ab,  fpült  bie  ©arbeHen  nod^ntalS  na^  «nb 
lößt  boS  S93affcr  abtropfen,  inbem  man  ftc  auf  ein  fc^ief  ge« 
ftcIIteS  ©rett  ober  einen  geneigten  XcIIer  legt.  5)ann  miegt  man 
fte  gan^  fein  unb  bermifc^t  bie  ä)?affe  mit  il^rem  (S^emic^  an 
©utter.  ©orbettenbutter  ^It  ftc^  ^öc^ftenS  brei  Xage. 

0entmeIBrodPen:  SBürfcI  bon  ©cmmcl,  bie  man  in  flatfyir 
Pfanne  mit  nur  menig  iöutter  unter  fleißigem  Umrü^ren  braun 
geröftet. 

^ped  Ibraten.  2)er  ©pedf  mirb  in  flcinc  Söürfel  ge« 
ft^nitten  unb  in  flacher  Pfanne  unter  öfterem  Ummenben  ber 
SBürfel  fo  lange  gebroten,  big  biefe  gleichmäßig  l^ellbraun  pnb. 
3)ie  barf  nic^t  unmittelbar  auf  bie  Pfanne  mirlen,  ba 
fonft  ber  ©perf  ju  fd^neU  unb  ungtei^mäßig  bröunt.  S)er  ouS« 
gefchmoljene,  püfpge  ©peef  fann  mä^renb  beg  S3rateng  bon  Seit 
ju  Seit  obgegoPen  toerben,  toenn  man  nur  i§n  an  eine  ©peife 
braucht;  foHen  aber  bie  SBürfel  benußt  toerben,  fo  bleibt  bog 
^tuggefd^moljene  big  5ulefet  in  ber  ^Pfanne. 

0:pidfeit.  3)ag  (Sinjieljcn  bon  ©pedftreifen  in  ein  Steift* 
ftürf  ober  in  ®epügel.  9Kon  fd§neibet  ben  ©pedC  (Sfiürfenfpec^, 
nac^bem  man  bie  fefte  ©d^marte  obgefc^nitten,  in  pngerbreite 
©treifen,  biefe  mieberum  burc^  Sänggfe^nitte  in  feinere  ©treifen 
ober  gäben,  bon  benen  man  toieberum  immer  eine  Sage  auf 
einmal  bmeh  je  einen  Ducrfc^nitt  halbieren  fonn,  menn  bie  gaben 
für  ben  Smerf  ju  long  pnb.  2)ag  ju  fpiefenbe  gleif(^  legt 
man  auf  ein  ^üc^enbrett,  bann  einen  ©peeffaben  in  ben  offenen 
Jcil  ber  ©pidnobel,  flicht  mit  biefer  ein  unb  5ie§t  nun  ben 
©pedf  fo  meit  bur^  bag  gleifc^,  baß  er  an  beiben  ©eiten  ettoa 
einen  ginger  breit  l^erborfte^t.  ®amit  fäl^rt  mon  in  ber  SBeifc 
fort,  baß  bie  borfte^enben  ©pedenben  regelmäßige,  gteic^  meit 
boneinanber  entfernte  iRct^en  bilben.  $afen  fpieft  man  in  hier 
^ci^cn,  b.  1^.  p beiben  ©eiten  beg  fRücfgratg  ber  Sänge  nod^ 
ie  jtoci  fReihen,  längliche  gleifd^ftücfe,  Sßilb  unb  ©epügcl  in 
ä^nlid^et  SBeife.  !l)ie  ©pief nobel  muß  fe^r  rein  gel^alten,  auc^ 
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t)or  Sloft  bcma^rt  werben,  man  mu6  (le  ba§er  nac^  ber  SReint* 
gung  cin^ütten  unb  an  troefenem  Orte  aufbemabren. 

0tanb:  3)ic  fteifc  (Ratterte,  bie  jur  Bereitung  öon  (Selec 
unb  Crömes  aud  Gelatine,  ^trfc^^orn,  ^aufenblafe  ic.  ge« 
Wonnen  wirb. 

0lippcnfrdutet:  5HIc  Kräuter,  bie  jum  SBürjen  ber 
©Uppen  unb  jur  Bereitung  berfclben  genommen  werben,  ©e® 
Wö^nli^  fommen  jur  SSerwenbung:  ^Jetcrfilic,  ©auerampfer, 
ßerbel,  ©ellerie^erj,  ^ortulaf,  auc^  ©c^nittlau^;  im  2Kai  ju 
^rauterfuppen  ouger  biefen  noc^:  ^unbermann,  ©dnfcblümd^en, 
©^afgarbc. 

^ant0engu^er:  ©ireujurfer,  ber  in  einer  nerfd^toffenen 
©üd^fe  über  ^ßaniKcflongcn  gelegen  l^at,  fo  bag  i^m  ba^  ^romo 
berfclben  mitgetcilt  worben  ift.  2Kan  lann  i^n  an  ©peifen,  an 
bic  wenig  SSaniUc  !ommt,  ftatt  biefer  üerwenben.  3udcr  lonn 
nod^  bem  löerbrauc^  ber  erften  Sage  auf  biefetben  SJaniffen= 
[langen  mehrmals  nad)gefd()rittct  werben.  SDic  löüc^fc  mug  ftetiJ 
bis  5um  S^anbe  öoH  fein. 

^anitte  ftoften:  ®ie  ©d^oten  werben  in  ganj  bünnc 
©(^eibc^en  5erfd^nitten,  bann  mit  einem  tropfen  ^robcnceröl 
ju  93rci  5errieben,  cnblid^  mit  einem  ©tüdc^en  leerten 
im  SJlörfer  boHenbS  feingeftogen. 

Vol-au-yent:  eine  l^o^Ic  ^aftctcnl^ülfc  bon  Blätterteig, 
bic  beim  ^nri^ten  mit  IHagout  gefüllt  wirb. 

Söur^cltocrf : 2)ic  SBurjeln,  bic  gewö^nlic^  on  bic  glcifd^» 
brü^c  lommen,  unb  jwor:  ^ßetcrftlicnwurjel,  ©elleric,  9Jto^rs 
rüben  unb  ^ßorrcc.  ®ic  ^ctcrfilic,  ©cllcric  unb  SJio^rrüben 
werben  abgefc^abt,  in  f altem  SBaffer  gcwafc^cu  unb  in  flcinc 
©tüdc  gefc^nitten,  ber  ^orrec  nac^  ©ntfemung  ber  SBurjcIn  unb 
weifen  Blottfpipen  in  3 — 4 Xeile  quer  burc^gefc^nitten. 

3udcr  Idutcm:  5)en  guefer  jur  ^erfteflung  bon  ^on* 
fituren,  eingemachten  grüchten  u.  bcrgl.  geeignet  machen.  S)ai^ 
Säutem  gefchicht  folgenbermagcn:  1 $funb  in  ©tücfcn  gc^ 
fchlagcner  3uder  wirb  mit  ßiter  SBaffer  in  fauber  glaftertcm 
^ochgefchirr  gcfocht  unb  ber  barauf  pch  bilbenbe  ©chaum  forg* 
fällig  abgenommen.  S33enn  er  ganj  llar  unb  ohne  SBaffcrteilc 
ift,  fo  ift  er  fertig.  ^ 
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pie  <$ü4)en-@inr{(9fttng 

trab  einige  «nf  ba«  Jloiben  6e|ftgRi9e  3?inle  nnb 

^aifi^nige. 

Drbnung  unb  peinli^c  @aubcrfcit  müffcn  in  bcr  ^üc^c 
§cnf(^cn  unb  bicfer  (Seift  muß  ftc^  auc^  im  ^ciißcrn  bcr 
foc^cnbcn  ^erfon  lunbgebcn.  2)iefelbc  borf  nie  anberS  at^  mit 
mo^lgeorbnctcm  ^aor,  in  reinem  ^ieibe  unb  reiner  ©d^ürje  an 
bic  Nebenarbeit  geben,  unb  jmar  muß  pe  beibeS  frifdb  anlegcn 
an  ©teile  be§  ^leibeS,  in  bem  pc  i^r  §aar  gefämmt  unb  an 
©teile  ber  ©cbürjc,  mit  ber  angetban  pc  bic  3i«^nter  gereinigt 
batte.  SBcnn  pe  bon  bicfer  5lrbcit  ju  bcr  in  ber  N^c  gebt, 
muß  pc  auch  ibte  §Önbc  forgföltig  tnofeben,  befonberS  aber  muß 
pc  unb  muß  auch  bie  ^auöfrau  barauf  achten,  baß  im  $aar 
feine  lofcn  ^aarnabcln  unb  in  ber  Äleibcrtaitte  feine  Sf^abcln 
fteefen.  3)ic  föftlicbftc  SD^abljeit  mirb  ju  einer  Duelle  bc§  ®felS 
bureb  ein  bineingcfaHeneS  §aar  ober  eine  ^aamabel,  unb  namen* 
lofeS  Ungtücf  ift  febon  babureb  entftanben,  baß  eine  auS  bem 
Seibeben  ber  foebenben  ^erfon  in§  (Sffen  geratene  S^abel  abnung^s 
loS  Uerfd^Iudlt  mürbe. 

3n  einem  guten  ^ow^b^It  barf  nichts  umfommen,  nichts 
bor  bcr  3cit  ruiniert  merben.  ®aS  5BaPer,  in  bem  man 
©pargcl  ober  Slumcnfobl  fo^te,  berbePert  bie  gicifebbrübe  unb 
giebt  fcibft  gute  ©uppen;  baSfelbe  tbun  bie  abgegangenen 
©pargcifcbalen,  bie  man  frifcb  ober  getroefnet  auSfoebt  unb  beren 
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93rü^c  man  ju  ©uppen  Permenbct.  3)ie  bünn  abge[c^nittencn 
flelben  ©egalen  ber  ß^itronen  unb  ^(pfelfinen  geben,  getroefnet, 
eine  feine  SBür5e  ju  ollertei  ©pcifen,  bie  an  ben  gcfc^lad^leten 
®önfen  gclaffenen  §al^s  unb  Söruftfebern  füllt  man  in  ©ärfd^en, 
bi§  fie  ein  S3ettftücf  ergeben,  ftärfere  ^nod§cn  fönnen, 

menn  ein  geeigneter  ^lafe  Uorl^anbcn,  jum  S3erfauf  5urücfgetegt 
merben,  bic  ©emüfeabffiÖe  aber  berma^rt  man  für  ben  SOZitc^« 
mann,  ber  fie  aU  Söic^futter  mitnimmt.  Seim  ^tufbema^ren 
üon  @6maren  barf  man  ftarfriec^enbe,  mie  Slepfet,  ^äfe,  mebiji« 
nifc^c  3^§ee§  u.  bergt,  me^r  nid)t  in  einen  9iaum  mit  tDiild^, 
grünem  ober  fc^marjem  ^^ee,  gruc^tfonferben  in  gtafdjen  unb 
anberen  empfinbtic^en  ©ac^en  bringen.  2)iefetben  5ie^en  fonft 
ben  ^eruc^  an  unb  merben  ungenießbar  unb  ungefimb.  5tm 
menigften  barf  gteif^  ber  unmittelbaren  (Sinmirfung  bon  ^JabaB« 
rauc^  auSgefept  merben,  ba  berfelbc  e§  t^atfäc^Iic^  bergiftet. 

©inen  fortmö^renben  Sorrat  bon  ©peifefett  lann  fid^ 
bie  §auöfrau  folgenbermaßen  berfd^affen:  ©ie  fc^neibet  boni 

rollen  gleifc^  alleS  gett  ab,  baS  bod^  fonft  atö  ungenießbar  auf 
ben  Kellern  liegen  bleibt,  möfc^t  e§,  fd)neibet  eS  in  ©tücfe  unb 
bringt  e§  in  einem  ©efäß  mit  SSaffer,  bag  reic^ti^  überfte^t, 
aufs  geuer.  92ac^bem  alleS  SBaffer  berfod^t  unb  bie  jurüdf« 
bleibenbcn  ©rieben  braun  auSgebraten  fmb,  ift  baS  gett  fertig. 
©S  bilbet,  lalt  gemorben,  eine  fefte  meiße  9)2affe,  bie  fid^  SBoeßen 
unb  lIRonate  frifcß  unb  moßtfcßmecfenb  erl^ütt  unb  bei  ben 
meiften  ©peifen  bie  Sutter  erfepen  fann.  2Ran  bema^rt  bie 
ein5elnen  ©orten  beS  fo  bereiteten  getteS  getrennt  auf,  lann  fie 
aber  ju  bieten  ©peifen  mifepen.  tJlinberfett  paßt  ju  alleu  ©es 
rid^ten,  bie  nic^t  gerabe  Suttcr  erforbern,  Rammet*  unb  ©eßmeines 
fett  befonberS  gut  ju  fo^t®  unb  rübenartigen,  ^atbSfett  ju  ben 
feinften  ©emüfen  unb  anberen  ©peifen. 

©in  ftarleS  ©ift  entmiclelt  fic^  oft  an  angef^nittener 
SBurft,  bie  ber  ©onne  auSgefept  mar,  an  lupfernen  unb  meffins 
genen  ©efäßen,  in  benen  fäuertieße  ©peifen  bermaßrt  mürben, 
enbti^  an  Söffetn,  fetbft  eeßt  fitbernen,  bie  man  in  fettigen  ober 
föuertid^en  ©peifen  fteclen  läßt,  ©peifen,  bie  in  lupfernen  ©es 
faßen  bereitet  mürben,  muß  man,  fobatb  fie  fertig  ßnb,  in 
gtäferne,  porjeEanene  ober  irbene  auSteeren,  auS  ©aucen*  unb 
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ßompottrcpcn  aber,  bie  jum  ^tufbcttJü^rcn  Dom  genommen 
merben,  notier  ben  ßöffcl  entfernen. 

®er  ©cfal^r  einer  93Iutt>ergiftung  ftnb  $erfonen  au5gefc(jt, 
bie  mit  einer  menn  ouci^  no^  fo  unbebeutenben  SSunbe  an  ber 
^onb  tote  3^iere,  mie  SBilbpret,  ©eefif^e  u.  bcrgl.  jur  Subereitung 
jurec^tmod^en.  ©obalb  etmaS  öon  ber  ben  toten  Körpern 
eigenen  ©ubftanj  (fog.  Seic^engift)  bureb  bie  berlebte  ©teile  an 
ber  §anb  in§  iölut  lommt,  mirb  baSfelbe  junäcbft  örtlich  in^ 
fi5iert,  fo  ba§  ber  ganje  §lrm  anfcbtt)ißt;  unb  menn  nicht  fehlen* 
nige  §ülfe  jur  ©teile  ift,  ergreift  bie  SÖIutbergiftung  ben  ganjen 
Körper  unb  mirb  töblich.  ©ine  folche  ©efahr  ift  aber  auch  bei 
lebenben  ©chladhttieren,  namentlich  Sifchen,  nicht  auSgefchloffcn, 
unb  jmar  bringt  man  fich  bie  berhöngniSbolIe  SBunbe  fchr  leicht 
burch  bie  Unteren  bei.  55)ie  Rechtes  unb  anbercr 

9taubfifche,  bie  gloffen  beS  93arfe§  unb  Perfchiebener  Sifche  au8 
beffen  gamilie  finb  fo  nabeifcharf,  bag  ihre  ©pi^cn  bei  ber 
Meinften  UnPorfichtigfeit  tief  inS  gleifch  einbringen,  unb  ba  bie 
Xiere  einen  qualüoHen  2:obe§fampf  erlitten  hoben  ober  noch  er* 
leiben,  fo  finb  äße  ihre  Steile  giftig.  Tlan  toage  ftch  olfo  an 
tote  iiere  nur,  menn  §anb,  ?lrm  unb  ginger  ganj  h^i^  Pob, 
lebenbe  gifche  aber  töte  man  raf(h,  ehe  man  fie  anfagt  unb  ent* 
ferne  bann  mittel^  eines  fcharfen  SöeileS  bor  aßem  anbem  bic 
ftachlichen  gloßen,  barauf  mit  gefchieftem  ^anbgriß  ben  gan5en 
Snholt  beS  ßtachenS  fomt  Sahnen  unb  Kiemen.  2)ann  erft  fann 
man  ohne  ©efahr  bie  meiteren  Slrbeiten  Pomehmen. 

3m  ©ommer  fommt  eS  Por,  baß  einjelne  ©teßen  Pon 
frif^em  unb  fonft  tabellofem  gleifch  Pon  5ahllofen  Keinen  SD^aben 
rnimmeln.  ©S  ift  bieS  bie  ©rut  ber  ©ihmeißpiege,  bie  ßRittel 
gefunben  hol»  ih^o  ©ier  an  ber  ©teße  abjufefeen.  ß?un  mürbe 
baS  glcifch  trobbem  Pößig  brauchbar  fein,  menn  man  bie  be* 
treßenbe  Partie  auSfehneibet,  ba  bie  ©rut  ftdh  nur  auf  ben  einen 
Ort  befchrönft  unb  nirgenbS  anberS  Sßahrung  fucht.  3)ennoch 
aber  bleibt  folcheS  gleifch  unappetitlidh  unb  bamm  ^um  ©enuß 
ungeeignet,  meil  bie  ©chmeißßiege  bamit  in  ©erühmng  ge* 
lommen,  ein  3nfe!t,  baS  mit  ©orliebc  ÄaboPer  unb  faulenbc 
©toffe  5U  ß^ahrungSqueßen  möh^l»  ©eban!e,  baß  ber 

biüfjel  beS  3^iereS  ßch  bort  cingefenK  hatte,  ehe  er  ßdh  in  baS 

12* 


Digltized  by  Google 


180 


g(ctf(i^  bahrte,  t)oH!ommen,  um  eme  gonje  gamtUc  Iran! 

ju  möc^cn.  glcifc^  barf  im  Sommer  nie  offen  hafteten;  man 
berfc  eS  ober  nie  luftbic^t,  etma  mit  einer  ©laSglocfe,  ju,  fonbern 
mit  feinen  2)ral^tglo{fen,  bie  ber  Suft  gemä^ren,  ober 

bie  Snfeften  fernl^alten.  ?lngcfc^nittene  SBurft  fc^übt  man  öor 
bem  Jöertrorfnen  unb  fd^äblid^en  äußeren  (Sinmirfungen  auf  fol* 
genbe  einfach  SBeife:  ^an  l^ö^It  baS  abgefc^nittene  ©nbe  au§ 
unb  jie^t  ed  tote  eine  $^oppe  über  ba§  Sc^nittenbe.  So  oft 
öon  ber  SBurft  genommen  mirb,  jie^t  man  bie  ^appe  ab,  um 
fie  fogteid^  mieber  über  ber  Scbmttpäd^e  ju  befeftigen. 

9^anjig  gemorbene  S3utter  Perbeffert  man,  inbem  man  fte 
mit  SD^ild^  ober  l^uttermilcb  mieber^olt  burc^fnetet 

S33cnn  gleifd^,  ba§  nic^t  gerabe  Perborben  ift,  aber  bei 
toarmem  SBetter  einen  ^ag  ober  lönger  gelegen  l^at,  einen 
bumpfigen  Okrud^  angenommen  §at,  fann  man  benfelben  be« 
feitigen,  inbem  man  eine  gefc^älte  unb  burc^gefc^nittene  ßtnicbel 
mitfoc^cn  ober  mitbroten  lägt.  3ft  ber  ^eruc^  fe^r  ftarf,  fo 
begiegt  man  bad  ro^e  gleifc^  mit  einer  Söfung  Pon  Salicpt« 
fdure  in  SBaffer  ober  mit  einer  Pon  übermanganfaurem  ^ali 
in  3Baffer  unb  giebt  beim  ^o(^en  baran.  @ine  3^ic&^^ 

nimmt  aud^  @&nfen  ben  fc^Ied^ten  (^eruc^,  ben  fie  ^umeilen  im 
Snnem  l^aben  unb  ber  fi^  bem  (Singeroeibefett  leicht  mitteilt. 

Bu0flaflung  tftx  BütQs. 

ilüd^cmnöficl  unb  :*0cr5te* 

Unertögiiege  SKöbelftüde  unb  ^oljgeräte  einer  ^d^e 
gnb:  (Sin  S^üc^entifc^,  ein  Spcifef(^ranf  ober  ^üc^enbüffett,  ein 
Xopffc^ranf,  minbcftcn§  jmei  ©rettftü^le,  eine  93orrid^tung  jum 
tlnbüngen  Pon  S3iecb5cug  (33Ie(^ra^men),  ein  Ouirlbrett  mit 
Ouirlen  unb  ^od^Iöffcln,  S33anbbretter,  ^c^enbretter,  ein  S^ubcls 
brett  mit  ^tott^otj,  ein  ^oljnapf  mit  ^eibefeule,  eine  ^oljnjannc 
jum  (Sef^irrtoafeben,  2 — 3 Heinere  jum  3'wtmer*  unb  Äüdbens 
reinigen,  ein  SKefferpugbrett,  Perfebiebene  Äörbc  unb  ein  Hu8* 
Hopfer.  $ier5U  fommen  in  beffer  außgeftatfeten  Äutben:  ein 
$(nri(bte«  unb  ein  $luffcbeuertifcb,  ein  eefügfebranf,  eine  eimer^* 
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bottl,  ein  SE8of^6od,  (Simerfd^ränfe^en,  ^aut^bcl,  ^rfbrett, 
la^en,  SKüÖfaftcn,  SBid^fafien,  ®cwürjf(^rönf(|cn,  ©iSjc^tanl, 
iBefcnfij^ranf,  ©ratcnleitcr. 

S)ic  Ujic^tigfienSR^tangerdtc  ftnb:  ^o^Ienfaften  ob.  «cimer, 
^^Icnfc^Qufel,  ©(^reifen,  geuer^ofen,  SÄfffmgmörfer,  n>cnn  ein 
foI(^r  Oon  ©erpentinftein,  bet  unbebingt  Oor^ie^n,  nid^t  bor^ 
^nben  ift,  — ^offeebrenner,  i^offeetmi^lc,  bei  8iHng^efbcn  ein 
cifemer  ©tänber  jum  ^Inl^gen  ber  9Jinge;  ein  gicif^eil,  eine 
gieif^gabel,  ^Id^engabeln,  ^d^enmeffer,  jinnerne  ober  bled^eme 
^(^enlöffel,  ©d^aumlöffel  unb  5ioei  ©c^öpffeöcn  bon  berjinntem 
©ifenblcd^,  bic  eine,  grdgere,  ju  SBaffer,  bie  flcinere  ju  anberen 
giüffigfeitcn,  ein  ^affectrid^tcr,  onbere  ^^ric^tcr  ju  ^Petroleum, 
©pirituS  unb  Q^ctrÖnfen,  — ein  runber  ®ur(^j^lag  bon  SÖIet^, 
©Uppens  unb  3^^ecfieb,  ©picfnabeln,  ©d^oumrute  bon  ®ra^t,  ber* 
ft^iebene  iRcibeifen,  berft^icbene  S3Icd^büc^fcn  mit  S3erf(^iug  ju 
Toffee,  Sudic’^  JC.,  ein  ^emürjfaften,  ©utlcnl^obel,  ein  JJaffee* 
mögd^en,  paffenbe  S3lec^becfel  ^u  köpfen,  ^Pfannen  unb  ^affe* 
roUcn  — 2 lacfierte  @imer  ju  reinem  SBaffer,  berfd^iebene 
33Iec^imer  ju  SReinigungSorbeilen,  Sle^fpulmonne  unb  Xaffen* 
manne,  SKüHeimcr,  SKüßfd^aufel,  — eine  ßoterne,  eine  Heine 
2)e5imoImage  mit  ©emic^ten,  eine  ^u^enlampe  — in  größeren 
SBirtfd^aften  eine  2Rafc^ine  jum  gleifd^^adfen,  eine  jum  93rot» 
fc^neiben,  Swef^rjerHeinem,  — berfd^iebene  ^ud^enbled^e,  SBoffeU 
unb  5IuSflcc^formen,  2lu&!cmcr  unb  5lu8jücfer,  enbtid^  als  fel^r 
notmenbigeS  Stequifit  für  jebe  i^üd^e  — eine  ^d^enul^r. 

93on  ^orjcKanfa^en  pnb  außer  ben  ^efd^irren  nod^  not* 
menbig:  Steine  ©c^ncibebretter  ju  gieifd^,  gering  ic.,  ein  ^ifen* 
näpfd^en,  — an  ©ürften  außer  ben  alS  §anbmerfSjeug  jur 
3immerreinigung  bienenben  no(^:  2^offenbürftd^cn,  ©plinb«* 
pujer,  ^anbbürften  ju  ben  ^üd^enbrettem  unb  folc^e  jum 
2lb{eifen  ber  HRöbcI  in  ber  ^d^e,  — eine  pinfelortige  dürfte 
)um  steinigen  beS  ^luSgußfteineS. 

Äüd^ettgefd^irr. 

2)ie  S3cgriffe  bon  nofmenbig  unb  münfd^enSmert  pnb  ge* 
tobe  ^ier  fel^r  berfc^ieben,  ba^er  fei  l^ier,  mit  bem  S3orbebaIt 
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beliebiger  ©inf^rfittTimgcn  für  {eben,  itur  tnitoctcilt,  loaS  ju 
einer  mo^Icingcric^teten  ^üd^c  gel^ört.  ßunäc^ft  (Sifen» 
gef ^ irr,  unb  5tt)ar:  9J?inbeften§  ein  l^ol^er  Xopf  ju  ©uppc, 
(Schmortopfe  berfd^iebener  ©rö^c,  aHe  innen  emailliert;  minbe« 
ftenS  brei  flad^e  Stielpfannen  öerfc^iebencr  (J^rößc,  eine  Sepeier« 
Pfanne,  Bratpfannen,  innen  emailliert,  bon  berfchiebener  ^röße, 
berfepiebene  fleine  iopfc^en  5um  Berrü^ren  bon  (Sinbrennen, 

Saucen  :c.,  ein  2:^eefcffcl  bon  berjinntem  (Sifenblcd^,  ber  aber 
aud^  bon  SD^effing  ober  Tupfer  beliebt  ift.  SSer  c8  §aben  fann, 
füge  biefem  Beftanb  noep  einen  Scpnellbrater,  ferner  einen  fog. 
^ßapinfepen  3^opf  mit  luftbid^t  fc^liepenbem,  jum  ^nfeprauben 
eingerichtetem  ^ecfel  unb  einen  fog.  3)ampftopf  mit  ftebartigem 
(Sinfap  5U  fchneller  unb  fchmadthafter  Bereitung  bon  ^emüfen 
unb  Kartoffeln  pinju.  Bon  Blech  h®i  Kuchens,  Speife^ 

unb  Ißubbingformen,  eine  gifchtnanne  mit  ©infap,  berfchiebene 
3^öpfchen  unb  ein  gan5e§,  ein  halbem  unb  ein  BiertellitersSJ^ag,  — 
beliebig  bon  Blech,  blauem  @mail  ober  bcrnicfelter  SJiaffe,  ber* 
fchiebene  ^afferoHen,  babon  eine,  menn  man  nicht  eine  irbene 
ju  biefem  Smeef  borjieht,  ju  SJiilch,  eine  ju  JJaffeemaffer,  mag 

fidh  beffer  empfiehlt,  alg  auS  bem  aufjubrühen.  3)ic 

meiften  biefer  ©efchirrc  ftnb  auch  ^on  SD^efftug  unb  Tupfer  ge» 
bräuchlich,  für  gemöhnlidh  aber  h^l  «'on  biefen  2)?etalten 
nur:  (Sinen  großen  ^effel  jum  Bain-marie  für  Blechbüchfen, 
glafchen  :c.  mit  Eingemachtem,  — einen  Heineren  jum  Bain- 
marie  bon  ^ubbingg  unb  anberen  Speifen,  — einen  ^effel  jum 
Bereiten  bon  SJJarmeloben,  — einen  gifchleffel  bon  äReffing. 
5llleg  3unicJbleiben  bon  fauren  ober  fetten  Stoffen  in  unb  an 
^hipfergefäpen  bilbet  giftigen  Erünfpan,  baher  ift  bei  folchen 
Eefäpen  bie  peinlichfte  Sauberfeit  geboten. 

9?öchft  biefen  metallenen  ^ochgef^irren  ftnb  auch  einige 
bon  ^orjellan  notmenbig,  unb  amor:  ^aftetenfchüffeln,  einige 
tiefe  unb  breite  lliäpfe  jum  Bereiten  bon  Salaten  unb  falten, 
gemifchten  Speifen,  — einige  Schüffeln,  bie  Dfenhipe  bertragen, 
für  §erb  unb  Bratofen,  — mieber  onbere,  bie  beim  Einmachen 
gebraucht  merben,  — 2^öpfc  mit  gut  fchliegenbem  ®ecfel,  mit 
3nhalt  in§  Bain-marie  ju  fteUcn,  — allerlei  anbere  Xöpfe  unb 
2:öpfchen,  — 2:cllcr  unb  9^öpfc  jum  §lufbemahren  Heiner  <Speife» 
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rcfie  u.  bcrgl.,  — ctnf ad^e  Steller  ober  ftod^c  9?Öpfc  jur  5luf* 
nannte  be§  ^^üd^enbefteefS,  bo§  man  auf  bem  §erbe  jur  $anb 
mill,  — Söc^älter  ju  (Segraupe,  fReiS,  SKoftrid^, 
Eingemachtem  2C.,  toelche  Eefäge  auch  bon  (^Ia§  fein  fönnen. 
Enblich  ift  nod^  einiges  irbenc  (^efchirr  in  jeber  ^üche  not= 
menbig,  unb  jmar:  3^öpfe,  Stopfe  unb  Pfannen  jur  ^Bereitung 
bon  Kompotts,  eingemad^ten  grüchten,  ©oucen,  beftimmten 
53roten  unb  anberen  ©peifen,  bic  im  irbenen  ®efchirt  beffer 
merben,  — berfchiebene  Xöpfe,  ©chüffeln  ju  berfchiebenem  ®es 
brau^,  ^)o^t  ©teintöpfe  jum  Einlegen,  Einma^en,  ^öfeln  unb 
^onferbieren. 

Äüdhctttnafdhc. 

3n  jeber  orbentlid^en  ^üche  ift  bie  SBäfchc,  bie  jum  5(bs 
trodfnen  ber  Q^efchirtc  bient,  bon  ber  ju  S^cinigungSarbeiten  in 
ber  SBohnung  unb  ^uchc  beftimmten  bollftonbig  getrennt,  unb 
jmar  nicht  nur  hinfichtlich  ber  Söenü^ung,  fonbem  auch 
5ug  auf  bie  2lufbemahrungSorte  unb  bic  SBafchgefäbe,  in  benen 
man  fic  reinigt.  2)ie  SSermenbung  bon  Sappen  beim  E^efchirr» 
loafchen  ift,  alS  fehr  unappetitlich,  nicht  ju  geftatten;  melcheS 
SKatcrial  bermenbet  merben  foll,  mirb  in  einer  ber  nächften 
Drummern  mitgcteilt.  5lbtrocfnen  ber  3^öpfe  bienen  Rüthen« 
hanbtücher  bon  berber,  grauer  ober  gemufterter  Scinmanb,  für 
bic  XeUer,  ©chüffeln,  überhaupt  ^or5cttans  unb  irbenen  ©adhen 
ctmaS  feinere,  aber  ebenfalls  graubunte  bon  anberem  SJiJufter, 
5U  ^laSfadhcn  unb  S^affee^  ober 

meibc  §anbtüdher,  bie  fich  burch  ihren  eigentümlichen  ©toff  unb 
bietlcidht  burch  einen  bunten,  abgepagten  3tanb  bon  ©tuben« 
hanbtü(hem  unterfcheiben.  j)icfe  Xücher  merben  täglich  ge« 
medhfclt,  höchftenS  fann  baS  ^Jopfhanbtu^  noch  ein  jmeiteS  SD^al 
benüpt  merben.  Ein  bierteS,  ebenfalls  graueS,  aber  furjeS  unb 
fchmaleS  §anbtuch  bient  jum  Slbmifchen  ber  gepulten  3Ke[fcr 
unb  fabeln;  eS  fann  mehrere  2^agc  benüpt  merben. 

3)iefe  Xüdher  5^^  (Sebraudh  ^txan^^ 

genommen  merben,  an  einem  §afenbrett  ober  Üiiegel  ober  bireft 
an  ber  Söanb  an  hier  3f?ägeln  nebeneinanber;  an  einer  anberen, 
entfernten  ©teEc  h^^^Ql  ein  ebenfalls  fcnntlidheS  §anbtuch,  an 
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bftn  fh!^  ba8  SWöbc^en  gclegcirtlid^  btc  §Önbc  abtrorfnen  fönn, 
cnbli(^  befinbcn  ftd^  ont  $erbc,  bcr  fod^enben  ^crfon  jur  $anb, 
jtüei  toon  bcrbcm  (Stoff  gefertigte  ober  toottierte  S^opfanfaffer. 

ßüdi«ttfcuBrun0. 

^ie  t^uetung^nlage. 

3)0  bie  ^oc^öfen,  mögen  c8  eifeme,  ouS  ^od^eln  erbaute 
ober  bie  in  neuerer  S^tt  im  (^ebrou(J^  bcfinblic^en  ^rubesDefen 
fein,  größtenteils  nur  bo  angetroffen  toerben,  mo  fein  befonberer 
^"ic^nroum  Oor^anben,  fonbem  im  Simmer  gefoc^t  toirb,  bc: 
fc^öftigen  mir  unS  ^ier  nur  mit  bem  in  Jtfic^en  jiemlid^  att^ 
gemein  eingefü^rten  ©par^erbe,  ber  ^oc^mafc^ine.  3n  i^r  ftnb 
alle  ©equemlic^feiten  unb  löorjüge  beS  offenen  ^erbeS  mie  beS 
gefd^loffenen  ^lattenofenS  bereinigt,  unb  mögen  pe  böflig  tafele 
förmig  ober  mit  einem  erl^öl^tcn  2^eile  für  Jörot«  unb  SBarm* 
rö^re,  SBaPerborrat  :c.  berfc^en  fein,  fo  ^aben  pe  bot^  ade  baS 
SBefentlic^e  il^rer  ^onftruftion  gemeinfam,  berlangen  aifo  aud^ 
oHe  genau  bicfelbe  löe^anblung. 

@ine  gute  S^oc^mofe^ine  muß  richtigen  ßug  l^aben,  fo  baß 
baS  geuer  unter  oHen  ©infaplöc^em  einfd^Iießlid^  beS  SBaPer» 
fopenS  gut  burd^ftrei^t  unb  eS  ermöglicht,  on  fämtlichen  ©teilen, 
bie  cS  berührt,  ju  fochen.  3)er  geuerungSraum  barf  meber  ju 
mcit,  noch  ju  eng  unb  ber  S^oft  muß  in  richtiger  ©öhc  äuge* 
bracht  fein;  enblich  bertangt  mon  bon  einer  guten  ^ochmafchine 
ein  nicht  nur  tobellofeS,  fonbem  ouch  fehmuefeS  SluSfehen  unb 
erjielt  burch  baSfcIbe  hoppelten  ßmeef.  3)ie  meißen  kacheln, 
bie  ringsum  bie  Sßorber*  unb  Seitenfronten  ber  SKaf^ne  bc* 
ficiben  unb  auch  hintere  SBanbfeite  in  gemiPer  $öhe  jieren, 
laPen  pch  mit  geringer  SKühe  reinigen,  unb  bie  in  bie  SBonb# 
fachein  eingelaPcnen  blanfen  93tefpnghafen  pnb  öußerft  bequem 
jum  9Inhöngen  bon  (Segenftönben,  bie  man  jur  §anb  haben  miß; 
enblidh  gemährt  ber  untabel^afte,  feft  onppenbe  SDtefpngbefchtag 
am  idanbe  ber  ^erbplatte  ben  S3orteiI,  boß  meber  ©chmup,  noch 
Ungeziefer  barin  fipen  bleiben  fönnen.  Sebe  noch  fo  f leine 
Unorbnung  an  ber  9Jtafchine  muß  alfo  fofort  befeitigt  unb  ein 
fchabhoft  gemorbener  SJtafchinenring  burch  mitten  neuen,  gut 
paPenben  erfept,  auch  ber  IHoft  in  gutem  Supunbe  erhalten  merben. 
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©aßfo^cr. 

3)ic  rcfttli^Pe  «nb  bcquemftc  5Irt  bcr  J^ci^enfcuennig  ift 
bic  ft^on  berbrcitctc  mit  ©oS,  unb  bei  oufmerffomer 

imb  fparfamer  ^e^anbltmg  braucht  fie  auc^  nid^t  teurer  ju  fein 
als  irgenb  eine  anbere. 

SefonberS  proftifd^  unb  fparfam  erfd^einen  bte  ©ocl^bes 
f^cn  ^erbplatten  mit  brei  PoIIftünbig  burt^  Stingeinlagen  bers 
f (fliegbaren  glammcnlöcfem.  ©ie  finb  für  f leine,  mittlere 
unb  fefr  grogc  ^ouSfaltungen  gleicf  braud^bar,  benn  mon  !ann 
ebenfogut  nur  eine  glamme  benüben,  mie  bie  berfcfloffene  ^erb® 
platte  mit  6 — 9 ^Jöpfen  befeben  unb  aHe  jugteief  im  ^oefen 
crfalten.  • 

^auptbebingung  ber  ©parfamfeit  ift  nütfft  ber  SBaft  ber 
^^od^gefäge,  bie  bünntnanbig  unb  leieft  fein  muffen,  bie  9?cgulic* 
rung  ber  glommen  unb  bog  man  biefelben  meber  gröger  falt, 
als  jum  gortfoefen  ber  ©peifen  nötig,  nodf  überfoupt  unnüb 
brennen  lögt,  unb  fei  eS  and)  nur  für  SD?inuten. 

S3enn  nur  ein  ©erieft  fertig  ju  maefen  ift,  fo  febt  man 
eS  auf  bie  Porberfte  unb  grögte  glamme,  nimmt  ben  fleinen 
2KitteIring  ober  aud^  ben  jmeiten  ferauS,  bringt  baS  ©erieft 
ins  ^oefen  unb  fefroubt  bonn  bie  glamme  jurüdC,  fo  bag  baS 
(Seridft  nur  eben  meiter  foeft.  ^anbelt  eS  pdf  um  mefrere 
gleidfjcitig  notmenbige  ©eridfte,  fo  ftellt  man  fie  auf  alle  brei 
2ö(fer;  bie  Heineren  fiodfer  bedft  man  auf,  boS  groge  öorbere 
bebeeft  man  mit  ben  Swingen,  breft  ober  bie  glamme  meit  auf. 
©obalb  eS  bom  fodft  unb  au(f  bie  ©eriefte  auf  ben  onberen 
£Ö(fem  ins  ^odfen  gefommen  fmb,  moS  in  15  — 20  3?Hnuten 
ber  goH  ip,  breft  mon  bie  beiben  finteren  glommen  ouS  unb 
rüdP  bie  ©efäge  naef  Pom  neben  ben  2^opf  mit  bem  §aupt* 
gerieft,  ber  Pon  Einfang  borauf  ftonb.  ©obalb  man  pdf  über* 
§eugt  fot,  bog  oHeS  mciter  !o(ft,  fonn  man  bie  Porbere  glamme 
flein  jurüdlfdf rauben  unb  fömtlitf  c ©eriefte  ouf  bem  einen  Sodf 
bei  Heiner  glömme  fertig  mo(fen.  S)er  ^oftenaufmanb  bei 
foI(fcm  ^odfen  mit  Heiner  glamme  betrögt  etma  3 fPfg.  pro 
©tunbe,  bic  beiben  glommen,  auf  benen  man  jmei  ©eridftc  an* 
fodfte,  foftett  ettoa  2 fpfg.  jufammen  für  bie  Seit,  bo  pe  befefet 
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marcn.  Äuf  bcr  bcbccftcn  SSorbcrpIattc  fönncn  8 — 5 Xöpfc 
ftc^n  unb  mit  einer  Stamme  im  erlitten  metben. 

S23enn  ein  öralofen  am  5tpparat  angebracht  ift,  fo  fann  man 
in  i^m  braten  unb  ba§  SBaffer  unb  bie  ©peifen  marm^alten, 
boc^  ift  bieS  5icmti^  foflfpielig,  ebenfo  baS  ftunbcnlangc  ^Idtten 
mit  bem  (Sa§s$lätteifen.  S3erfafferin  §ot  ju  großen  traten  ben 
an  ber  ^oc^mafc^ine  befinblic^en  ©ratofen  im  Q^ebrau^  unb 
ßeijt  ju  längerem  glätten  bie  ^ocßmafc^ine  mit  ©teintoßlen; 
baS  erforbert  einen  ^oftenaufmonb  öon  10  ^fg.,  fomo^l  für 
^eijung  beS  S3ratofen8  mit  ^reßto^Icn,  mie  für  ftunbentangeS 
glätten  mit  in  Roßten  glüßenb  gemad^ten  SBotjen,  unb  man 
fann  im  tBratofen  ober  ouf  ber  marmen  ^erbptatte  bie  auf  ®aS 
angefod^ten  ©peifen  meiter  foeßen  unb  marm  pattem  S)ie  ©aS« 
platte  muß  immer  fauber  fein;  fommt  unten  unter  ber  eigent* 
iid^en  S^tinime  eine  jioeite  jum  SBorfc^ein,  fo  ift  bie§  ein 
Scid^en,  baß  bo§  ÖJaS  S^ebenluft  ^at.  älian  muß  bie  S^^nime 
auSbre^en  unb  noeßmatS  anjünben,  morauf  fie  gemö^nlic^  richtig, 
b.  o^ne  S^ebenpamme  unb  breit  mie  eine  entfaltete  ©turne 
brennt.  SBenn  irgenb  etma§  am  ^tpparat  in  Unorbnung  ift, 
muß  man  gteic^  jum  Sieferanten  fc^iefen,  bamit  eS  repariert 
mirb,  nie  fetbft  bergteic^en  Perfud^en, 

S)a§  Material  unb  bie  ^el^anblung  ber  getuo^n« 

lid^en  geucruttg. 

®ße  man  Scuer  anmac^t,  muß  ber  9foft  öotlftänbig  frei 
unb  ba§  ^tfe^entod^  jiemtic^  teer  fein.  9Jfan  fpattet  ein  ©tüd« 
d^en  §otj  fein,  jünbet  einen  ber  ©pane  an  unb  tegt  ißn  auf 
ben  8loft,  bann  freuj  unb  quer  bie  anberen  ©päne  borüber. 
©obatb  fie  gefangen,  tegt  man  etmaä  biefere  ©tücfd^en 

nad^,  menn  biefe  in  ©ronb,  immer  biefere,  bann  etmaS  üon  bem 
SeuerungSmateriat,  enbtic^  fo  riet,  baß  c§  ein  fraftigeS  S^uer 
giebt.  2)ie  ^otjftücf^en  bürfen  nic^t  tanger  fein,  atS  ber  S)urd^s 
meffer  beä  8lofte8.  ©on  ben  Perfeßiebenen  im  ö^ebrauc^  be« 
finbtic^en  ©rennmateriolien  ift  ©teinfoßte,  unb  jmar  bie  fog. 
9hißfoßte  baS  bequemfte  unb  bitligfte.  5)er  in  Pieten  (^egenben 
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beliebte  ßioafö  erforbert  erftenS  me^r  $oIj  jwm  Einbrennen, 
bann  ober  eine  beftönbige  2Boc!^fam!cit,  ba  man  bic  bielen  ou§s 
gebrannten  ©türfc  immerfort  burc^  frifd^cä  S^tad^tegen  crfe^cn 
mu§,  foll  ba§  geuer  nid^t  au§ge§en.  iorf  ift  l^öd^ftenS  al§ 
§ci5material  ju  öetmenben,  ober  ouc^  ba  megen  beS  fc^Iec^ten 
©crud^eS,  ben  er  entmicfelt,  nic^t  angenehm;  fc^on  beffer  ift 
öraunfo^le,  bod^  erreicht  i^re  ©rgiebigfeit  nid^t  bic  ber  @tcin* 
fo§lc.  3)ie  fog.  S3rifettcS  ober  ^re^fo^ten  §abcn  ben  S3or« 
jug,  langfom  ju  brennen,  ftnb  alfo  fel^r  praftifd^,  menn  eS 
barum  l^anbclt,  ein  gleichmäßiges,  fehtnadheS  geuer  o^nc 
9tachlcgcn  ju  unterhalten,  ober  fic  cntmicfeln  nur  eine  mäßige 
©lut  unb  fehr  oiel  Hfche.  ^olj  allein  mürbe  jum  ^^od^en 
ein  ju  teures  SJtaterial  fein,  baS  noch  baju  immerrnährenbeS 
9tadhlegen  nötig  mad^te  unb  eine  ju  hcfi*0^  cr5eugte;  eS 
ßnbet  nur  jum  geueranmachen  unb  5um  ^Bräunen  ber  @pcifen 
im  Söratofen  SSermenbung. 

S)ic  9tußs  (Steinfohle  bemöhrt  ftch  immer  noch  am  beften. 
2Jtan  befeuchtet  fie  ein  menig,  legt  orbentlidh  ein  unb  bedit  bann 
alle  Dtinge  ju.  3n  fehr  furjer  Seit  ift  bie  ^erbplatte  rot  unb 
mon  fann  auf  gef^loffener  glatte,  ohne  ben  unteren  Xcil  ber 
Xöpfe  rußig  5U  machen,  fämtliche  ©eridhte  zugleich  in  fürjefter 
Seit  fodhen.  SBenn  man  alle  Sßiertelftunbe  etmaS  nachlegt,  ge* 
nügt  bieS.  Schlechte  Sohlen  bie  ©igenfdhaft,  ©chlacfen 

ju  bilben,  bie  fich  auch  biefen  herum  feftfepen. 

SSenn  mon  foldhe  Selch^^^  bemerft,  muß  man  mit  ber  ©orte 
ober  bem  ßieferanten  medhfeln.  2)a  ber  S^oft  immer  frei  fein 
muß,  ift  man  genötigt,  bie  ©dhlodfen  objufdhlogen:  baburdh  unb 
auch  längeres  geuern  mirb  ber  geuerungSraum 

immer  meiter  unb  größer,  unb  gleichzeitig  mächft  ber  Sohlen* 
bebarf.  Wlan  muß  bann  bie  SBänbe  mit  Ileinen  flachen  Siegel^ 
ftüdchen  unb  meidhem  Sehm  fo  auSmauern,  baß  ber  9taum  bo< 
Zmifchen  nur  bie  rii^tige  SBeite  h^l/  it^^b  bem  ßehm,  ehe  man 
mieber  geuer  madht.  Seit  zum  3!rorfnen  geben,  ©elbftberftänba 
lieh  unmittelbar  über  ber  geuerung  am  ftärlften; 

man  rücft  alfo  bie  ©eföße,  bie  nur  fdhmächere  §ibe  haben  foHen, 
je  nach  ®ebarf  bon  biefem  fünfte  fort;  zwai  SBarm halten  ber 
fertigen  ©erichte  ift  eine  SBärmröhre  ba,  SBafferborrat  beßnbet 
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in  einem  an  ber  2}?afd^{nc  ongebrad^ten  ober  in  bic  §erb*j 
platte  eingelaffenen  SBe^Sltcr.  3)crfelbc  barf,  ob  er  innen  giafiert 
ober  bon  ^pfer  ift,  niemals  leer  fein;  nad^  bem  ©ntnel^men 
üon  SBaffer  muß  er  fogleic^  nad^gefüttt  merben.  SBill  man  boS 
^ol^enfeuer  langfam  unb  ftetig  ol^ne  9>^a(^Iegen  erhalten,  fo  legt 
man  einige  ?]8reb!o^Icn  auf  unb  fd^Iießt  bie  geucrungSt^ur, 
niemals  aber  bic  (Schieber  an  ber  SBanb.  ®iefe  finb  baju  bc* 
ftimmt,  bic  ^i^c  beS  oberen  ober  beS  ©ratofenS  bureb  me^r 
ober  meniger  ioeiteS  ^erauSfd^icben  ju  regulieren  ober  aud^  bur(^ 
gSnjlic^eS  S^fc^ieben  i^r  ^^uri^ftrömen  ju  öer§inbem.  Jöer* 
fperrt  man  alfo  biefeS  bon  jmei  ©eiten,  fo  fann  bic  2)?af(^ine 
plapen.  — 3)cr  Söratofen  fann  nur  burd^  ^rcfefo^len  unb  ^olj 
gel^cijt  merben,  cS  fei  benn,  bag  er  einen  IRoft  §at,  in  mclc^cm 
gaHe  man  au^  ©teinlo^len  bertoenben  !ann.  9Kan  crl^ipt  ben 
Ofen  burc^  ^ol^lcn  unb  legt  erft,  menn  ft(^  jum  SBräunen  Ober« 
l^ipe  cntmirfcln  foH,  jicmlic^  ftarfc  ^ol5ftürfc  nad^.  @in  an  bet 
ifür  beS  ©ratofenS  ongebrac^tcr  bcmeglic^er  ©c^ieber  bient  ba* 
ju,  bie  $ipe  unb  ben  2)ampf  na^  ©clicben  im  Dfcn  ju  bannen 
ober  ^rauSjuloffcn.  — 3)ie  ^od^mafc^inc  muß  bei  icbeSmaligcm 
gegen  bcS  ©(^ornfteinS  no^  befonberS,  möglic^ft  bur(^  ben 
©d^omfteinfeger,  bon  lHu6  gereinigt  merben. 


MMitiuctfftit 

S)ic  ehtgclnctt  5trBcitcn. 

3)ie  in  ber  borfommenben  Slrbeiten  finb  teils  tSg^ 
lid^c,  teils  pcriobifc^e.  ßu  ben  tägigen  gehören:  2)aS  bereiten 
ber  fWol^ljcitcn,  baS  ^efd^inobmaf^en,  baS  Slufröumen  ber 
^(^e.  ißeriobifc^  merben  borgenommen:  5)aS  ©d^cuem  unb 
^upen,  bie  ^eneralrcinigung  ber  ^d§e,  baS  IBadfen,  @in* 
mo^cn  2C.  2C. 

S3cim  ^od^cn  mic  bei  ben  Sßorbercitungen  ba5U  muß  man  aHcS 
bermeiben,  toaS  baS  orbentlid^c  unb  fauberc  tluSfel^n  ber  ^üd^e 
beeinträd^tigen  lönntc.  ©dealen  unb  anberc  ^bföHc  müffen 
gleich  bei  ber  5lrbeit  in  ein  baju  beftimmteS  iöel^ftltuiS  fommen, 
um  bann  fortgefc^afft  ober  bieHeicpt  für  ben  3J^ilcplicfcrantcu 
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Qufbctoal^rt  ju  ipcrbcn.  3)o8  ^Ibfc^oben  bon  SBurjeln  gcfd^icl^t 
nie  auf  bem  bloßen  $crbe  ober  ^üc^entifd^,  fonbem  auf  einer 
ba^u  beftimmten  Unterlage.  SBa§  man  an  ©efc^irren,  träten 
unb  3'J^otcn  nic^t  me§r  brandet,  mug  fofort  an  feinen  ^(a^ 
jurücfgcbrac^t  merben,  gebrauc^teiJ  ^efd^irr  fteKt  man  bi^  jur 
fReinigung  l^bfc!^  jufammen,  menn  mon  mill,  in  eine  ber  ?iufs 
ft^cuermannen,  gebrandete  ^Hdeenbretter  über  bicfclbe.  SRidetÄ 
barf  um^erftc^cn  ober  um^rlicgen,  ju  feber  Seit,  mitten  in  ber 
2Irkit,  mu§  Drbnung  ^rrfc^en.  S)er  §crb  mug  fauber,  ber 
um  bie  SBafferleitung  troden  fein;  fo  oft  e§  nötig,  mirb 

1.  * ••  iT  m r.  ^ ^ _ 1 ^ Fa  *_c_  ft  c • * 


^tten  merben,  au^erbem  forgt  man,  ba§  neben  bem  ^odegefd^irr 
{ic^  auc^  no^  minbeftend  ein  ^efäg  mit  reinem  Soffer  auf 
bem  ©erbe  befinbet.  S^r  ?Iufno^me  beS  beim  ^od^en  nötigen 
Söeftecf^  fteHt  man  ein  menig  pla^raubenbeS  ©c^üffelc^en  feits 
märtS  auf  ben  ©erb. 

(Sefdeirrabtoafdeen  beginnt  gleich  md^  bem  Stn« 
rid^ten  be§  ©ffenS,  inbem  man  bie  gebrauchten  Xöpfe  f^neU  mit 
einem  baju  beftimmten  fleinen  iReiSbefen  mit  marmem  SEBaffer 
fo  auSfpüIt,  bag  ber  5Infa^  ber  ©peifen  ctmaS  entfernt  mirb, 
bann  bie  EJöpfe  mit  SBaffer  füllt,  in  bäS  man  etmoS  ©oba  t^ut, 
unb  bie  2^öpfe  mieber  aufS  geuer  ftellt.  2Rit  ber  äRilchfafferoCle 
unb  anberen  fc^on  früher  leergemorbenen  ^fößen 
bereits  baSfelbe  get^an,  jebt  bringt  man  noef)  einige  reine  EJöpfe 
mit  reinem  SSBaffer  oufS  geuer  unb  ^^nn,  menn  baS 
gefchirr  bom  EJif^e  fommt,  genfigenben  S3orrat  bon  heißem 
SBaffer.  53on  ben  gebrou^ten  3EelIem,  ©chuffeln  :c.  merben 
erft  bie  ©peifeabfäCfe  unb  etmaigeS  geronnenes  gett  burdh  ^uS« 
fct)ütten  unb  ?(b!raben  entfernt;  2Reffer,  fabeln  unb  ßöffel,  an 
benen  gettigfeiten  ober  ©üuren  haften  ober  mit  benen  mon 
gifche  gegeffen,  merben  gleich  Rapier  obgemifcht.  SRun  füllt 
man  eine  SBanne  mit  heiSem  ©obamaffer,  eine  jtt)eite  mit  Harem, 
launwrmem  SBaffer,  ftellt  in  erreichbare  5Röhe  eine  grobe 
©chüffel  ober  eine  ©oljplatte  mit  IRanbeinfaffung  jum  5luSs 
ftürjen  unb  Slblaufenlaffen  ber  ^efchirre  hi*i  wnb  beginnt  mit 
bem  Sbmofehen  ber  weniger  fchmuhigen  ©achen.  3«  bem 
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tüarmcn  ©obamaffct  tücrbcn  fic  gereinigt,  im  florcn  laumormen 
gcfpült,  bann  jum  5lblaufen  l^ingeftürjt,  enblid^  mit  bem  ^^en« 
l^anbtuc^  getroefnet.  5lbroofc^en  bebient  mon  ber 

©c^euermattc  unb  be§  ^aftro^reS,  bie  man  in  Söünbeln  fauft; 
§enfel  unb  Heine  S3erjicrungen  reinigt  man  mit  ber  Staffen* 
bürfte,  Sappen  aber  fommen  niemals  in  bie  SBanne.  9Kan 
nimmt  nur  immer  ju  gleid^er  Seit  fo  biel  (Sef^irr  in  le^tere, 
ba§  baS  Sßafjer  jebeS  ©tücf  orbentlic^  umfpült  unb  ^la^  ^ur 
SBemegung  ber  §änbe  ift;  fo  oft  baS  Söaffer  unrein  ober  lü^t 
ift,  mu§  eS  erneuert  toerben.  Sulcht  fommen  bie  2:öpfc  unb 
Pfannen  an  bie  Oleine,  ©inb  biefe  am  SBoben  ru6ig,  fo  reibt 
man  fie  erft  unten  mit  ^opier  ober  einem  9to^rbünbeI  ob,  c^c 
fie  ins  Sßaffcr  fommen,  bann  merben  fic  in  bem  SBaffeu,  mit 
bem  fic  gefüllt  maren,  mit  <Sanb  unb  ©oba  getoafc^cn,  hierauf 
nod^malS  in  reinem,  l^eifecm  ©oboloaffcr  unb  bann  in  foltern 
SBaffer  gcfpült.  SBitt  man  ©eifc  bermenben,  bie  allcrbingS  fel^r 
rein  mac^t,  fo  mu|  mon  ein  befonbereS,  fenntli(^cS  ©tücf  nur  ju 
bem  Stoeefe  galten.  Xaffen  unb  (Slöfcr  müfd^t  man  in  ber  Staffen* 
manne,  bie  ®lüfcr  juerft  in  marmem  SBaffer,  bonn  in  foltern. 
SSSafferfaraffen,  bie  einen  gelben  9Jiebcrfc^Iag  ^aben,  reinigt  man 
mit  ctmaS  ©oljföurc  in  SBoffer.  ^orjeßon  fc^t  man  nie  in  bie 
leere  SSkmne,  um  baS  l^cige  Soffer  überjugiegen,  fonbem  baS 
Soffer  muß  juerft  in  ber  Sanne  fein  unb  ctmaS  bcrfü^lcn,  c^c 
baS  ©efc^irr  ^incinfommt,  fonft  befommt  cS  nur  ju  halb 
©prüngc. 

2)cr  X^eefcffcl  mu§,  bomit  fid^  fein  ^effclftcin  innen  on» 
fefct,  einen  ^Jag  um  ben  anbem  mit  ro^cn  ^ortoff  elf  coolen  auS? 
gemofd^en  merben. 

2)ic  $ol5*^üc^enbrctter  reinigt  man  mic  bie  Stopfe  mit 
Su^ilfena^mc  Pon  meigem  ©anb,  ebent.  reiner  ©eifc  unb  bem 
Ißo^rmifc^  ober  einer  befonberen  S3ürftc  in  ber  Sluffd^eucrs  unb 
©pülmannc,  unb  trodinet  ftc  mit  bem  2;opf=ßüd^en^anbtud^. 
©oba  nimmt  man  nid^t  gern,  meil  baS  ^olj  baPon  gelb  mirb. 
3)ic  ÜKcffcr  unb  fabeln  nimmt  man  nie  mit  ben  heften  inS 
Soffer,  ba  fonft  bie  klingen  l^crauSge^cn.  2)2an  maf(^t  fic 
morm,  fpült  fic  unb  pu^t  fte,  na^bem  fic  ganj  trodfen  gemorben, 
mit  ^u^ftein  am  ST^efferpu^brett.  ^ic  (fabeln  müffen  jmifd^cn 
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bcn  Sinken  red^t  forgfom  mit  bem  SO^cffcrl^anbtud^  QuSgetoifd^t 
merben.  JRcibeifen,  5)urd^f(^Iögc  unb  anbercS  SÖIed^jeug  mirb 
mit  0obamaffcr  gemafc^en  unb  in  Harem  gefpült;  e§  befommt  ba* 
burc^  fc^önen  Öitanj,  l^ölt  fid^  aber  löngcr  onjc^nlic^,  menn 
man  für  gemö^nlic^  feine  ©oba,  fonbem  nur  ©anb,  eüent. 
©eife  jum  5lbmafc^en  nimmt.  9fa(^  bem  steinigen  oller  ©e« 
fd^irre  unb  ®erote  merben  bic  baju  benü^ten  S23annen  unb 
©c^üffeln  mit  l^eigem  unb  foltern  SBaffer  unb  mittels  ©anb, 
©oba,  ebent.  ©eife  unb  ben  gebrausten  ©SeuermifSen  rein 
gemaSt.  ©eim  SluSgicfecn  in  ben  ©pülftein  ber  SBafferleitung 
mug  man,  menn  ©anb  benu(jt  mürbe,  barauf  a^ten,  baß  biefer 
niSt  mit  auSgegoffen  mirb,  ba  er  bic  ßcitung  berftopft.  ßr 
mu6  am  ©oben  jurücfblcibcn  unb  mit  ben  §änbcn  ^crauS* 
genommen  unb  inS  geJSüttet  merben. 

^eföge  bon  ^^upfer  unb  2)ieffing  merben  mit  @fftg  ein® 
gerieben  unb  mit  SBiener  ^upfalf  ober  ^uppomabc  blanf  ge* 
pujt,  mobei  man  fiS  cineS  mciSen  3^uSc8  bebient,  bamit  feine 
©Srammen  unb  SBcuIen  entfielen.  Ö^efage  unb  (Jicrätc  bon 
Sinn  unb  93IcS  pufct  man  für  gemögnliS  mit  feinem  ©anb 
unb  ©eife,  l^in  unb  mieber  müffen  fic  aber  auS  mit  ©oba  unb 
©anb  gefSeuert  merben.  9JaS  bem  $ujjen  fpüU  man  fic  mit 
flarcm  Söaffcr  ab,  lögt  fie  ablaufcn  unb  an  mormer  ©teile 
troefnen.  Seinerc  Sinnfompogtionen  reibt  man 

mit  cimaS  Del  ein  unb  pupt  pc  mit  feingefSabtem  SBiener  ^alf 
ober  mit  cbenfoIScr  SIrcibc  unb  löranntmein.  ©über  unb  9leu* 
plber  mirb  mit  marmem  ©eifenmager  gemafSen,  bann  mit 
meiSem  Sappen  getroefnet  unb  mit  SBiencr  J^alf  unb  ©pirituS 
noSücpubt.  ©e^r  ferner  blonf  merbenbe  IKcffer  unb  ©abein 
merben  mit  ©anb  unb  ©oba  ober  feiger  5lfSc  gcfScuert,  bann 
mit  ^u^pulbcr  ouf  bem  mit  Seber  überfpannten  SRegerbrett 
gepufet. 

©tal^l*  unb  ©ifenfaSen  merben  blanf,  menn  man  pc  mit 
feiger  ©teinfo^lenafSc  cinreibt  unb  mit  ©anb  unb  ©eife  fScuert, 
naSbem  man  bor^er  bic  roftigen  ©teilen  mit  Petroleum  ein* 
gerieben  unb  etma  eine  ©tunbe  fpöter  baä  Petroleum  unb  bcn 
IRoft  obgemifSt  ^t.  S)ic  lädierte  ©erbplattc  mirb  nur  feuSt 
abgemifSt  unb  naSgetrodfnet;  bic  ni^t  lädierte,  gugeiferne  mirb. 
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no(^  ^eraudnal^me  ber  unb  ^tfernung  bei^  avS 

ben  näc^fien  teilen  ber  aUmdc^entlic^  mit  (^{enfc^mdr^e 

Man!  gebürftet. 


Soö  2leittttta(!^en  ber 

3ebe  SSod^e  tptrb  bte  in  ber  SBeife  rein  gemacht, 

ba&  noc^  bem  ^bmafc^n  be§  ^fc^irrcS  bie  ^o^n  SSanbbretter 
unb  oberen  ^platten  ^r  SIÄöbet  abgcfloubt  unb  feucht  abgemifd^t, 
bie  SKöbel  obgerüeft  unb  grünblid^  gereinigt,  bie  genfter  gepult, 
bie  ©c^ublaben  gemafc^en  unb  mit  Rapier  belegt,  bie  ^oljfac^n 
gef(^euert  unb  bie  blanfeu  ©ad^n  gepult  refp.  gefd^cuert  merben. 
Se^tere  rSumt  man,  el^  ba§  ^bftauben  beginnt,  Pon  ben 
SQ3anbbrettem  unb  bem  ^(ec^ra^men  ob,  nimmt  odeS  in  ^örbe 
jufammen  unb  reinigt  unb  pu^t  bie  ©ad^n,  mit  ©infd^lug  ber 
angegebenen  dReffingt^üren  ber  äJ^afc^ine, . in  ber  nur  abge« 
ftdubten,  aber  noc^  ni^t  reinen  ^üc^e,  um  jebeS  fertige  ©tücf 
fogleid^  an  feine  ©teile  auf  bie  reinen  SBanbbretter,  in  bie 
X^ürangeln  unb  an  ben  ebenfalls  reinen  öled^ra lernen  ju  [teilen 
unb  ju  Rängen.  SBenn  bie§  gef^e^en,  möfd^t  unb  reinigt  man 
allein  in  ber  ^ü(^e  Söefinblid^e  unb  biefc  felbft  in  befc^riebener 
SBeifc,  aud^  ben  §erb  unb  baä  3nnere  ber  SBarm*  unb  fdxaU 
rö^re,  feift  bie  ^ac^eln  ab  unb  pu^t  bie  metallenen  Diiegel  unb 
^ö^ne,  aud^  ben  ber  3Bafferleitung.  toirb  ber  gugboben 

unb  na(^  bem  öu^giegen  unb  ©c^euem  ber  ©irner  auc^  ber 
^luSguSftein  gereinigt. 

S)a8  große  9leinmad^en  ber  ^üd^e  bolljie^t  fid^  in  ganj 
öl^nlid^er  SBeife,  nur  grünblid^er.  SO^on  fegt  bie  5)e(fen  unb 
SBönbe  ab,  bringt  atteS  transportable  $o4n)erf,  au(^  dRöbel 
unb  SBannen,  jur  dieinigung  mittels  SBürften  an  ben  Brunnen, 
ebenfo  bie  ^örbc,  bie  man  abfeift  unb  abfpult,  fd^cuert  ©led^ 
unb  Tupfer,  feift  bie  $oljbefIeibungen  unb  ben  Öelfarbcnanftric^ 
ab  unb  nimmt  an  ^dt,  SBanben,  gußboben  k.  alle  9^ad^^ilfcs 
arbeiten,  mie  ©treic^en,  SBeißen  unb  Ungejieferbertilgung  bor. 
$lud^  bie  etma  nötigen  Reparaturen  an  dRöbeln,  ^eröten,  ^oc^« 
maf^ine  unb  SGBafferleitung  lößt  man  bem  großen  ßüd^efd^cuent 
borange^n. 
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@fn>a5  Dom  Jtod^en  un5  'Strafen. 

3c  fultiöicrter  bcr  SKcnfc^  mirb,  um  fo  mc^r  tritt  an 
bic  S^otmcubiöfcit  ^erau,  bic  ©pcifcn  jur  beffercn  S3crbauung 
einer  gcmiffcn  S3orbcrcitung  ju  untcrmcrfcn. 

©0  effen  mir  naturgemäß  in  cibilifiertcn  ßänbcm  nur  au^*» 
na^m§meifc  ro^cS  ober  ^olbro^eS  glcifc^.  5Ibgefe^en  boöon,  baß 
bie  ^oc^funft  bem  gleif^  bielfac^  einen  feinen  (SJefd^maef  ju 
geben  bermag,  ift  baS  ro^e  ft^on  beSl^lb  nid^t  ju 

empfehlen,  meil  e§  allerlei  ^arafiten  in  ben  menfd^lic^en  Körper 
überträgt,  meld)e  (Sefunb^eit  unb  S33o^Ibeßnben  gefä^rben.  ©o* 
halb  aber  ba§  gleifc^  ben  ©iebepunft  bc§  SBafferS  eine  Seit 
lang  überbauert  ^at,  ift  Pon  biefen  unangenehmen  Gräften  obfolut 
nichts  mehr  ju  befürchten,  ba  bie  ^ige  jegliche  S3rut  tötet. 
3n  bcr  ^üchc  mirb  ba§  glcifch  auf  öerf^icbenc  ^rten  behanbclt, 
unter  benen  ba§  ©ieben  unb  ® raten  bic  erfte  ©teile  einnchmen; 
©infamen  unb  fftäudhern  fommen  toeniger  in  ^Betracht. 

®a§  ©ieben  beS  glcifdheS  refp.  beffen  ©enubung  jur  ©c* 
reitung  öon  fräftiger  ©uppc  unb  glci^jcitig  cineS  faftigen 

gleifche^,  gehört  ju  ben  michtigften  ^fünften  bcr  ^ochfunft,  in 

benen  fchr  höußg  baS  Süchtige  Pcrfehlt  mirb,  fo  baß  man  magere 
©Uppen  unb  gute§  gleifch  ober  baS  Umgefehrte  erhielt.  3a, 
manches  3D?ol  ßnb  fogar  beibe,  ©uppe  unb  gleifdh,  nichts  mert. 
33ie(e  Köchinnen  pflegen  baS  gleifdh  burdh  ©inlegen  in  SBaffer 
ju  reinigen,  ^ierburch  mirb  cS  {ebenfalls  feineS  beften 
©afteS  beraubt,  benn  baS  SBaffer  jieht  bie  barin  löSlidhen 

gleifchfai5e  2C.  auS.  2l^an  muß  alfo  auf  befferc  SteinigungS^ 

arten  bcbacht  fein.  3n  ben  meiften  göllen  genügt  baS 
fchnellc  Slbfpülen  mit  SBaffer,  oft  auch  W^n  baS  Slbmifchen 
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mit  einem  fauberen  leinenen  Xud^e.  j^od^enftücf^en,  ©anb 
unb  bergleic^en  merben  am  beften  burc^  §lbfc^aben  mit  bem 
3J?effer  entfernt,  hierauf  mad^e  man,  fd^on  am  SWorgen, 
menn  baö  Steife^  bom  ©d^Iäd^ter  fommt,  jmei  Portionen  barau&, 
moöon  bie  erfte  atteS  ©el^nigc,  baS  ^oc^enfteifi^  unb  bie 
^ot^en  entl^ält,  mä^renb  bie  jmeite  au8  bem  ol^nc  S3ein 

befte^t.  S3on  ber  erften  Portion  mirb  alleS 
^od^n  ber  Sänge  na^  aufgefpalten  unb  alleS  in  falteS  S33affer 
gelegt.  5luf  500  O^ramm  Slcifd^,  bie  annä^ernb  ein  Siter  fräftige 
S3rü^c  geben,  rechnet  man  brei  Siter  SBaffer.  Q\i  bemerlen  ift, 
bag  ftd^  aufgefo^teS  Söaffer  beffer  eignet  al§  frifc^e§,  meit 
leptereS  ^art  (b.  falf^altig)  fein  fann.  SRac^bem  baS  SSaffer 
genügenb  gefaben,  mirb  noc^  etmaS  reine  (Saljföure  (bie  man 
in  ieber  5Ipot^cfc  l^abcn  fann)  jugefept.  SDfan  rechnet  auf  ein 
l^IbeS  l^ilo  8Ieifd|  ungefähr  fec^S  Xropfen.  3^ag  alle§  bleibt 
nun  ein  paar  ©tunben  falt  fte^en,  mü^tenb  melc^er 
SSaffer  aHe  ^aft  auS  bem  Sleifd^e  5ie^t.  2)ann  mirb  langfam 
ermärmt,  unb  erft  menn  ba§  SSaffer  fiebet,  fommt  bie  jmeite 
Portion  gleifd^  J^inju,  nad^bem  fic  öorl^r  no(^  mit  einem 
ftarfen  S3inbfaben  überbunben  morben  ift.  3)aburd^,  bag  biefe 
jmeite  Portion  gleif^  gleid^  in  foc^enbeS  SSaffer  gelegt  mirb, 
bejmeeft  man,  ba&  bie  Dberflftc^e  fc^neß  gerinnt.  SSenn  bie§ 
gefc^el^en,  fo  gleicht  baS  ©anje  gemifferrnagen  einer  SSurft;  bie 
geronnene  unburc^bringlid^c  S)ccte  ftellt  ben  ®arm  öor,  meld^er 
jmar  ba§  ÖJarmerben  beö  3nl^aItS  geftattet,  nic^t  aber  baS 
treten  öon  ©aft  unb  ^raft.  ©o  lägt  man  baS  gleifd^  langfam 
fortfieben,  big  eg  meic^  ift.  S)ie  bilbenben  ©imeigflocfen 
fd^öpft  man  ab,  unb  menn  bie  Sörül^e  bann  flar  fortfoc^t,  legt 
man  bie  ©uppenfräutcr,  in  ein  S3ünbel  gebunben,  ein:  ^etcrfilie, 
©etterie,  eine  gelbe  9lube  jc.,  bie  Porter  grünbüc^  gereinigt 
merben  müffen.  ^Befolgt  man  biefe  S3orfc^riften  genau,  fo  er»* 
l^ält  man  aug  ber  erften  Portion  eine  gute  ©uppe,  aug  ber 
jmeiten  ein  faftigeg  ©tüdC  glcifd^.  @g  lägt  fic^  jmar  nid^t 
leugnen,  bag  bag  gleifd^,  melc^eg  gleich  in  fod^enbeg  SSaffer 
gelegt  mirb,  oft  ein  meniger  fc^öneg,  faft  ft^mörjlid^eg  Hugfepen 
befommt,  aßein  ber  5ßä§rmert  unb  ber  SSo^tgefe^motf  finb  aße»* 
5eit  mic^tiger  alg  bie  garbe. 
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greilic^  roirb  baS  ^icr  angegebene  ^od^berfo^ren  nid^t  für 
feben  ^aud^It  eignen,  ed  niirb  be§^atb  bie  gemö^nltc^e  ^e^anblung 
be»  ^oc^flcifc^eS  noc^  bei  ben  einzelnen  Ö^eric^ten  in  ben  5lbf^nitten 
©Uppen  unb  Steife^  befonberä  berücffic^tigt  merben.  2öa§  baS 
S3 raten  be§  gleifc^eS  anbelangt,  fo  ift  als  allgemeine  IReget 
5u  betonen,  bag  altgefc^lac^teteS,  meil  mürber,  borjujiel^n  ift, 
toü^renb  frifc^eS  eine  flarere  ©uppe  unb  beffereS  ^ocbfleifd^  giebt. 

®aS  traten  beS  gleifc^eS  pnbet  in  ben  meiften  bürger* 
li^n  S^üd^en  in  Xöpfen  ober  Pfannen  ftatt.  93ei  biefer  (S^elegen* 
^cit  ^at  man  Iciber  nur  ju  oft  Urfad^c,  fu^  ber  ©aucc  mel^r 
ju  freuen  als  beS  gleif^eS,  meil  eben  nit^t  rationett  bei  ber 
©ac^e  oerfa^ren  mirb.  SBä^renb  bie  untere  glücke  beS  gleif(^= 
ftücfcS  onfängt  ju  braten,  fiefert  auS  atten  oberen  ©tetten  gleifd^s 
faft  ^erauS,  man  erhalt  aifo  ^mar  eine  fraftige  S8rü^e  (Jus), 
aber  mit  bem  ©raten  felbft  fie^t  eS  fc^le(^t  auS.  5)a  eS  ober 
QuS  öielen  (^rünben  nie  gelingen  mirb,  biefe  3Ket^obc  ganj  ju 
uerbrangen,  fo  bürftc  am  ^lobc  fein,  menigftenS  auf  otte 
SDiomente  aufmerffam  p machen,  moburd^  bem  ©raten  noc^ 
möglic^ft  biel  ©oft  unb  ^raft  erhalten  bleibt,  ©or  allem  foff 
ber  ©ratofen  bic  gehörige  $ipc  ^aben  unb  baS  gleifc^ftüef  erft 
eingelegt  merben,  menn  bic  ©utter  §eig  ift.  5)ieS  l^ilft  jur 
rofe^en  (Gerinnung  ber  Dbcrflöcbc  beS  gleifc^ftücfeS.  S)amit 
biefe  an  atten  ©tetten  rafc^  ju  ftanbe  gebracht  mirb,  barf  nic^t, 
mic  bieS  gcnjö^nlid^  gcfc^ie^t,  bie  untere  ©c^id^t  ganj  fertig 
gebraten  unb  bonn  gelehrt  merben;  cS  fott  ber  ©raten,  mic  man 
ftc^  in  ber  ^üc^enfprad^c  auSjubrütten  pflegt,  gleich  auf  allen 
©eiten  „ongebräunt"  merben.  ®aS  ^nbräunen  mug  längftenS 
in  jehn  ID^inutcn  fertig  fein.  §luf  biefe  SQ3eifc  mirb  auch  beim 
^opfbraten  baS  oben  angcbeutetc,  michtigfte  Problem  beS  ©ralcnS 
fo  gut  mie  möglich  gelöft.  @rft  bann,  menn  biefeS  2lnbräuncn 
borüber  ift,  mirb  baS  gleifchftücf  mit  mehr  ober  meniger,  ebent. 
ohne  SBafferjugug  gar  gebraten.  S)icS  mug  langfam  gcfchehen; 
behufs  beffen  ift  bie  ^i^e  ju  mügigen  unb  ftete  ©caufftchti^ 
gung  nötig,  ©obicl  über  bic  (^runbregeln  beS  ^lopfbratenS, 
beffen  ©injclheitcn  auS  bem  5lbfchnitt  „gleifch“  ju  erfchen 
fmb,  augerbem  aber  finb  noch  einige  anberc  ©orf^riften  ju 
beobachten,  beren  erfte  bohin  lautet,  bag  man  nicht  attju  frei^ 
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gebig  mit  bcm  ^cmürj  fei.  8el^r  ^öufig  finbet  man  ©raten, 
bie  ju  ftarf  gefaljcn  unb  halber  für  ben  SRagen  fd^öblic^  ftnb, 
unb  bicS  felbft  bann,  menn  man,  mie  bieS  ja  oft  ber  gall  ift, 
ftarf  banac^  trinft.  gerner  „ftupfe"  man  nie  mit  einer  ®abcl 
in  ben  ©raten  hinein,  ba  bieS  baS  befte  SKittel  ift,  i^n  ber» 
artig  ju  entfräftcn,  baß  er  nic^t  oiet  me^r  SBert  ^at  al8  auS* 
gefoc^teS  9tinbfleifc^.  ©ei  jebem  neuen  ©tic^  fließt  immer  ©oft 
unb  Alraft  au§,  fo  bag  eine  richtige  ^öd^in  fe§r  gut  boran  t^un 
mirb,  ben  ©raten  niemotS  mit  ber  ®abel  umjumenben.  @in 
^öljerner  ©patel  t^ut  biefelben  5)ienfte,  unb  baS  gleifc^  bleibt 
faftig.  3)en  ©ratenfaft  fott  man  niemolS  onbrennen  taffen, 
©obotb  ber  ©raten  auS  bem  ®ef^irr  genommen  ift,  mug  bem 
©ratenfa^  etmaS  ©ouillon  ober  ^eigeS  SBaffer  jugegoffen  unb 
ba§  ®anje  noc^maI§  unter  fteigigem  Umrü^ren  fc^mac^  aufgefod^t 
mcrben.  ©c^liegtic^  motten  mir  nod^  bor  bem  ^ufmürmen  beS 
©ratend  marnen.  Gine  rid^tige  $auSfrau  mirb  gd^  baju  nic^t 
berftel^en,  benn  fic  meig,  bog  bo§  glcifc^  burd^  baS  Slufmarmen 
noc^  me^r  ©oft  unb  teft  bertiert  unb  bie  ©aucc  bidf  unb 
fc^mierig  mirb.  9famenttic^  aber  ift  baS  Stufmörmen  ju  ber« 
meiben,  menn  ber  ©raten  bor^er  in  ©tücfe  jerfc^nitten  mar. 

i^od^en  ermeic^t  bie  S^a^rungSmittet,  töft  bie  aufs 
tö§baren  ©eftanbteite  auf  unb  teilt  fte  bem  SBaffcr  mit.  @in 
tauge  fortgefe^te^  ^'oc^en  bcg  gieifc^e^  ma^t  ba^er,  bag  bo§ 
gleifc^  jule^t  nur  ein  faft*  unb  fraftlofeS  ©tücf  mirb  unb  bie 
eigenttid^e  ^raft  in  ber  ©rü^e  ftecft,  möl^renb  ein  lürjereS  ^^od^en 
bie  näbrenben  eimeigartigen  ©toffe  im  gtcifc^e  erhält. 

2)a8  ©raten  ift  ba^r  jcbenfattä  für  gleifc^  eine  meit 
beffere  3ubereitung§art.  $ier  bitbet  auf  ber  ObergÜc^e 
eine  Trufte,  fo  bag  bie  inneren  Xeite  nic^t  getöft  unb  auS* 
gcfogen  merben  fönnen,  burc^  bie  ^ijje  mirb  eS  mürbe  unb  auf= 
töäbar,  o^ne  etmaS  bom  D^a^rungSfaft  ju  berticren.  ®ut  ge= 
bratenes  gteifd^  ift  ba^er  in  ber  tReget  nagr^after,  ftörfenber 
unb  berbautid^er,  otS  gefoc^teS.  — 3)od^  unterfc^eibe  mon  atteS, 
trocfeneS  gleifc^  bom  jungen  unb  meieren;  erftereS,  j.  ©.  trorfeneS 
Ötiubgeifi^,  ift  beffer  gefoc^t,  te^tercS,  5.  ©.  junges  ^atbgeifc^, 
beffer  gebraten. 

SBürjcn  merben  ben  ©pcifen  jugefe^t,  um  turnen  unb 
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ÜKagen  mc^r  ju  reifen  unb  alfo  mc^r  cfi'en  unb  beffer  öer^ 
bauen  ju  tonnen,  ©ie  finb  ba^er  um  fo  nötiger,  je  me^r  eine 
©peife  fabc,  unfe^maef^aft,  fett  ober  ^art  ift  unb  je  me^r  ber 
SRogen  an  ©c^mäc^e  leibet,  unnötig  bei  froftigen  unb  rei^enben 
©peifen  unb  gutem  SD^agen.  — ®ie  aßgemcinftc  SBürjc  ift  ba§ 
Äoc^falj;  eS  ift  ber  orgonifc^en  Statur  ju  biefem  böllig 
angemeffen,  benn  felbft  ber  9J?agcnfaft  enthält  ^oc^jalj.  9^ur 
^üte  mon  ftc^  bot  bem  Uebermaß,  benn  fonft  entfielt  3)urft 
unb  ju  biele§  Xrinfen,  ©c^ärfe  ber  ©öfte,  ftorbutifc^e  3)iäs 
pofttion  unb  SöerbauungSfc^möc^e  burc^  Ueberretjung. 

(S^emürje  finb  feine  D^abrungS?,  fonbern  9teijmittel. 
letber  je^t  fo  gemöbnlicber  -üRißbraueb  troefnet  ben  Slörper  au§, 
fcbroäcbt  buitb  Uebeneijung,  ftumpft  bic  (Smpfinblicbfeit  ob  unb 
erzeugt  ba§  ^ebürfniS  immer  ftärferer  9teijc.  25ic  einbeimifeben 
fmb  mitber  unb  gefunber,  ot3  bic  auSIdnbifeben. 

gett  ift  jmor  in  einer  gemiffen  SDtenge  jur  S3erbauung 
ber  SUbuminatc  notmenbig  unb  förbert  beren  ©intritt  inö 
Slut,  aber  ein  Uebermog  Pon  ftört  bic  S3crbauung,  gebt 
in  gettfäurc  über  unb  reijt  bic  Organe,  ober  lagert  ficb  aI8 
gett  in  ben  Organen  ab.  ©S  mug  baber  beä  ©efebmaefeS  megen 
unb  um  bic  ^^roefenbeit  ber  ©peifen  ju  minbern  unb  ben  5lnfor= 
berungen  berS3crbauung  ju  genügen,  ben  ©peifen  beigemifebt  merben, 
aber  nur  mäßig,  benn  baS  Uebermaß  fann  bic  gefunbeften  ©peifen 
febmer  öerbaulicb  machen,  am  meiften,  menn  e§  gebratene  finb. 

5tu(b  bie  ©cfäße,  in  benen  bie  Zubereitung  unb  tluf* 
bemabrung  ber  ©peifen  erfolgt,  finb  feineöfaHS  gleichgültig.  5)ie 
beften  5um  Soeben  unb  ©raten  ßnb  bie  bon  97icfel,  ba  fie  aber 
für  ben  befebeibenen  ®au§batt  ju  teuer,  fo  müffen  auch  foicbe 
pon  ©ifen  mit  meißer  ©maiHc  genügen;  jum  Soeben  beö  SBaffer^ 
empfebien  ftcb  ,^effcl  Pon  3‘un.  ©in  ©erfeblußtopf  jum  ^^odben 
Pon  ©ouitton,  ©emüfe  2C.  folltc  in  feiner  ^üebe  fehlen.  SSelcbe^ 
©efebirr  man  auch  möblt,  immer  fei  bie  ©lafur  fehlerfrei,  ba  fonft 
bie  ©peifen  leicht  anbrennen  unb  ein  fcblecbteS  ^u^feßen  erhalten. 

Um  bie  ©lafur  ciferncr  Xöpfc  ju  erhalten,  barf  man  meber 
leere  auf  bem  beißen  ^erbe  fteben  loffen,  nodb  in  erbipte  faltet 
SBaffer  gießen,  ©peifen,  bie  SJfcbl  enthalten  unb  befonberS 
foicbe,  bei  benen  SDfebl  bie  äußere  ©ebiebt  bilbet,  brennen  febr 
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leidet  an,  bürfen  alfo  nie  auf  ber  offenen  gtamme  bereitet 
merben.  Ueber^aupt  ift  bag  S^oc^en  unb  ©raten  auf  bem  ge* 
fc^Ioffenen  $erbe  oici  me^r  ju  empfehlen.  3}^on  fann  bie 
@peifen,  o^ne  ein  ^nbrennen  fürchten  ju  ntüffen,  eine 
lang  ftd^  felbft  überlaffen,  mS^renb  fie  auf  bem  offenen  geuer 
beftänbige  ^ufmerff amfeit  notmenbig  machen;  auc^  merben  fie 
bei  ber  langfameren  ^i^e  gleic^möbigcr  gar,  aB  bie  ber  jä^n 
®Iut  ouSgefepten,  bie  f^neü,  aber  nur  Don  außen  fertig  merben 
unb  nid^t  feiten  innen  rol^  bleiben.  92oc^  beffer  geraten  bie 
größeren  glcifd^gerid^te  unb  9Ke^lfpeifen  im  gej^Ioffenen  ©rat* 
ofen,  in  ber  IHöl^re.  S)ie  öon  ollen  ©eiten,  Oon  unten  unb 
oben  gleid^mößig  einmirfenbe  §ipe  mad^t  fie  foftiger,  gleich* 
mäßiger  unb  fd)öner  gebräunt,  alS  bieS  anberSmo  möglich  märe. 

5)ie  ©utter  übt  eine  ermei^enbe  SBirfung.  gleifc^fpeifen, 
bie  befonbetiJ  jart  merben  foHen,  beftreic^t  man  aud^  Pon  oben 
mit  ©utter  ober  füllt  biefe  in  bie  ©ertiefungen  ber  Oberfläche, 
fo  baß  fie,  fchmeljenb,  in  baS  gleifch  einbringt,  ^emüfe,  bie 
man  fchneU  meidh  ma^en  mill,  fteüt  man  nicht  in  SBaffer  aufö 
geuer,  fonbern  in  fochenber  ©utter,  ber  man  erft  fpoter  etmaS 
Söaffer  beifügt,  ©ie  merben  in  meniger  alS  einer  ©tunbe  meich- 
2)ie  entgegengefebte  SBirfung  h«l  “nb  menn  ein  fäuerliche^ 
Bericht  5U  meief)  gemorben  ift,  barf  man  nur  etmaS  @ffig  baran 
gießen,  unb  ber  Uebelftanb  ift  gehoben.  5)iefe  glüffigfeit  muß 
übrigens  in  gut  öerforfter  glafche  aufbemahrt  merben,  benn  bie 
fich  fonft  bilbenben  ©chaumflocfen  finb  nichts  onbereS,  alS  ge* 
funbheitSgefährlid()e  fleine  Sebemefen. 

SBaffer  richtig  ju  fochen,  ift  feineSmegS  fo  felbftberftänblid^, 
mie  eS  fcheint.  S)aS  jur  ©ereitung  bon  ^h^c  ober  j^affee  be* 
ftimmte  muß  ganj  befonberS  frifch  in  einem  reinen,  bereits  er* 
hinten  Ö^efäß  aufS  geuer  fommen  unb  barf  nie  über  fünf 
2Rinuten  fochen,  bebor  eS  bermenbet  mirb.  S)urch  längeres 
Wochen  nämlich  fe^t  cS  feine  beften  ©eftonbteile  als  minerali* 
fchen  Uiieberfchlag  am  ©oben  beS  ß^efäßeS  ab  unb  mirb  baburdj 
nicht  nur  unbrauchbar  jur  ©ereitung  jener  (^etränfe,  fonbern 
bcriiert  ouch  biel  bon  feiner  eigentlichen  U^ährfroft.  ^IteS,  ab* 
geftanbeneS,  auSgefochteS  SBaffer  ift  nicht  biel  anbereS  alS  alteS, 
auSgefochteS  gleifch,  eS  ift  ohne  ©oft  unb  ^aft. 
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^etränfte. 

A.  B)ann£  ®sfi:änlu. 

L itaffcc. 

2)tei  ®ingc  finb  »ic^tig  jur  S3crcitung  eincS  guten  ^affeei^: 
(Sine  gute,  feingemahlene  ^affeeforte,  gute^,  noch  ni^t  lange, 
aber  lebhaft  fochenbeS  SSaffer,  möglichft  S3runncnmaffer,  unb  bic 
genügenbe  SO^enge  Kaffee.  (Sine  gute  ©orte  ju  nehmen,  ift 
!eine^meg§  teuer,  ba  man  meniger  baOon  braucht,  ald  non  ge« 
ringcrem;  ben  befferen  ©efehmaef  h^t  man  alfo  umfonft.  SBie 
guter  ßaffec,  gebrannter  unb  ungebrannter,  beim  ©infauf  ju  er« 
lennen  ift,  fann  auS  ber  SSarenfunbe  (©.  187)  erfehen  merben; 
mill  man  ben  Kaffee  felbft  roften,  fo  füllt  man  ihn  in  eine 
Ü)rehtrommel  unb  bemegt  unb  menbet  biefe  fo  lange  am  heUcn 
Seuer,  bi§  ber  Kaffee  eine  fdhöne  gleichmäßig  braune  Sarbc  hat. 

S)a§  5um  ^affeefochen  beftimmte  ®eföß  barf  ju  niihtS 
anberem  benu^t  merben;  muß  böEig  fauber,  ohne  rauhe 
©teilen  am  Jöoben,  ohne  jebe  ©pur  Pon  gettigleit,  ^Roft  ober 
^effelftein  fein.  ®ic  in  Berlin  Piel  benu^ten  fog. 
fmb  nicht  ju  empfehlen,  meil  fie  leicht  ^effelftein  onfe^en. 

S)ie  SBereitungSmeifc  be§  ^affeeS  ift  fehr  Perfchieben.  ^m 
beften  ift  jebenfaUS  ber  2)?afchinenfaffee,  beffen  $erftellung  fich 
au§  ber  Äonftrultion  ber  betreffenben  SKafchinc  ergiebt;  nöchft 
biefer  §lrt  empfiehlt  ßch  noch  immer  am  beften  bie  SJ^ethobe 
beS  ^ufbrühenS.  SSorjügli^  ift  $anbcl  be« 

ßn  bliche  Siltticrmafchine;  in  (Ermangelung  einer  folchen  fe^t 
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man  in  ba§  ®efö6f  Kaffee  ^unäc^ft  aufncl^mcn  foIT, 

einen  $or5eIIans  ober  SDietalltric^ter  mit  ©iebloc^eru,  §dngt  in 
biefen  ben  ^affecbeutel  ober  ba§  gUtrierpapier,  t^ut  ben  gc= 
ma^Ienen  Kaffee  boi^inein  unb  fc^öpft  ober  gie§t  baS  foc^enbe 
SBaffer  barüber.  2)ic§  lepterc  muß  rafd^  gefc^e^n,  bamit  ba^ 
SSäoffer  auf  bem  SBcgc  jum  (Sefäg  nic^t  au§  bem  ^oc^en  fommt, 
ba§  2)urc^taufen  aber  langfam.  jebem  3^fc^öpfen  bon 

SBaffer  mirb  baS  Q^efäg  fofort  jugeberft;  unb  man  fc^öpft  erft 
lüieber  meiter,  menn  ba§  Söaffer  aufä  neue  ftarf  foti^t.  ©in 
3ufap  toon  ©ic^orie  ober  ^affeemürje,  für  brei  Staffen  etma 
bo^nengroö,  oerbeffert  jmar  bic  garbe,  aber  ni(^t  ben  ©efe^moef, 
^at  alfo  feinen  SBcrt,  menn  man  bie  ^inreic^enbe  SKengc  Kaffee 
nimmt.  25  g auf  V»  foc^enben  SBafferS  ober  10  g ouf 
eine  große  ^affe  geben  einen  fe^r  ftarfen  Kaffee,  ber  für  ben 
gcmö^nlic^en  ©ebraut^  ai^  ©jtraft  gelten  unb  nac^  belieben 
üerbünnt  genoffen  merben  fann,  ju  mcfc^em  fBebuf  man  eine 
^anne  foc^enb  l^eißen  SBafferä  mit  auf  ben  Xifc^  giebt.  gür 
ben  gteid)  in  auSreic^enber  iKenge  bereiteten  gamilienfaffec  ge^ 
nügen  Va  */s  oben  5u  ftarfem  Kaffee  angegebenen 
Ouantitaten,  boc^  ift  ber  berbünnte  ©jtraft  bei  meitem  aromatis 
fc^er  unb  mol^lfc^mecfenber, 

SBiele  foc^en  ben  ©ap  be§  aufgebrü^ten  ^affeeS  noc^matö 
auf,  um  bie  geroonnene  ©rü^e  ftatt  SBaffer  jur  ^Bereitung  beö 
neuen  ©etränfeä  ju  bertoenben.  5)er  Kaffee  mirb  baburc^  in 
ber  X^at  ftörfer,  bo^  muß  man  l^in  unb  mieber  ben  ©ap  fort= 
fd^ütten  unb  reine§  SBaffer  nehmen,  ba  lepterer  ftetS  einen  9?cft 
be§  urfptünglic^  au^gefo^ten  enthält  unb  f(^ließlic^  berborben 
f(^mec!t. 

2)er  fertige  Kaffee  folltc  ftctä  gleich  na^  ber  ^Bereitung 
genoffen  ioerben,  ba  er  bann  baS  befte  §(roma  ^at;  ift  e§  aber 
nötig,  i^n  marm  ju  Italien,  fo  ftelle  man  i^n  nic^t  auf  ben 
bloßen  ®erb,  nod^  in  bie  IRöl^re,  fonbern  in  ein  ©efäß  mit 
fod^enbem  SBaffer,  mo  er  feine  ^raft  unb  feinen  2Bol;Igcfd^macf 
bema^rt. 

©in  onbereS,  biel  angemanbteä  Söerfa^ren  ift  ba^  ^od^en 
beS  Kaffees.  SOian  fd^üttet  benfelben  in  bie  entfpred^enbe  33?enge 
foc^nben  2öaffer§,  läßt  i^n  einige  5D?ale  barin  auffod^en,  ftellt 
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bann  baä  ^oc^gefog  ctma§  jurüc!,  bag  bcr  Snl^att  nur  nod§ 
jic^t  unb  gic^t  i^n  bann  burc^  ben  Söeutcl  ober  giltricrapparat 
in8  (S^efüg.  Surrogate  unb  3öür5cn  bürfen  nid^t  mit!oc^en, 
fonbem  merben  öor  bem  5)urd^gie6en  in  ben  Söeutel  get^an, 
atfo  nur  t)om  J^affee  übergoffen  unb  aufgelöft.  5)iefe§  Söers 
fahren  ift  ein  fe^r  fparfameS,  benn  man  braud^t  nur  */s  öon 
bem  fonft  nötigen  Kaffee,  ba  bemfelben  me^r  Mftige  Söeftanb* 
feile  entjogen  merben,  al§  beim  IBrü^en;  aber  ba§  fo  bereitete 
(Setrönf  ift  nid^t  fo  aromatifc^,  mie  bog  ouf gebrühte. 

®er  ^efc^marf  be§  fertigen  ^affeeS  mirb  burc^  S^Ö^be 
guter,  fetter  unb  feiger  @a^ne  fe^r  berbeffert.  ©d^lct^te,  bünne 
2)?ild^,  jumal  falte,  oerbirbt  ba§  befte  ®ebröu,  unb  noc^  fc^Ummer 
ift  eS,  menn  bie  benüpten  ©eutel  nic^t  peinlid^  fauber  gehalten 
toorben  finb.  ®er  Kaffee  erhält  bann  einen  gerabeju  unange* 
nehmen  Seigefc^mad.  5luc^  eine  im  Kaffee  entl^altene  ölige 
®o^ne  ^at  biefelbe  SBirfung.  Sei  guten  ©orten  finben  fic^ 
folc^e  nid^t  leidet,  — mieber  ein  (3ninb  me^r,  beim  ©infauf 
üon  Kaffee  fic^  an  bie  beften  Dualitäten  5U  Ratten. 

&e()eimniS  be§  berühmten  ^arl^baber  ^affecS  mirb 
aufs  ftrengfte  bemal^rt,  bod^  betupfen  öiele,  cS  ergrünbet  ju 
^aben.  lliad^  einigen  befte^t  eS  in  nid^tS  meiter,  alS  in  ber 
©üte  unb  eigentümli^en  9Kif(^ung  ber  ©orten,  fomie  in  ber 
geeigneten  Sefc^offen^eit  beS  SSafferS,  — onbere  be^oupten,  ba§ 
ber  ßufap  einiger  ^öme^en  ©alj  ben  Kaffee  fo  njürjig  mat^e, 
noc^  onbere  leiten  feine  Sorjügli(^feit  Don  ber  Seimif^ung  einer 
$rife  reinen  gemo^lenen  ^afaoS  l;er.  5ln  oHebem  ift  etmaS 
SBa^reS.  ®ute  ©orten  ergeben  in  ber  3)^if^ung  ein  beffereS 
©etronf,  alS  unOermifc^t;  ein  ^ömd^en  ©alj  auf  bie  iaffe 
Kaffee  er^ö^t  beren  2öo^lge[c^macf,  unb  bie  geröftete  unb  ge= 
ma^lene  J^afaobo^ne  giebt  bem  Kaffee  etmaS  SoHeS,  IReic^eS  im 
©efe^moef,  baS  bur(^  feinen  anberen  Suf^b  erreicht  mirb. 

2. 

lieber  bie  beften  X^eef orten  fie^e  ©.  148;  aud^  bom 

gilt  jebenfallS  baS  bom  Kaffee  ®efagte:  iÜtan  menbe  fid^ 
an  bie  beften  ScjugSqueHen  unb  ne^me  feine  ©orten,  gür  je 
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2 Xaffen  genügt  1 Xl^celöffcl  guter,  fc^inarjcr  tpccco  ober 
©ouc^on.  2)cr  X^e  toirb  in  i)ic  toarm  auSgefpüItc  ^annc  gc* 
l^an,  bann  gießt  mon  ben  ganjen  SSafferbebarf  auf  einmal  ftarf* 
foc^enb  barüber,  bedft  bic  ^anne  ju  unb  ftellt  fie  an  eine 
marmc  ©teile  jum  Sielten.  9ia(i^  5 — 8 S^inuten  ift  ber 
fertig.  @ine  anbere  ^Bereitung  ift  bie,  baß  man  fe^r  ftarfen 

(auf  jebe  3^affe  ein  gel^ftuftcr  X^eelöffel)  aufbrü^t,  biefen 
10  iO^inuten  jie^en  läßt,  bann  Oon  ben  IBlüttem  abgießt  unb 
nlö  (Sytraft  5u  Xif^  giebt.  mirb  eine  genügenbe  Portion 
foc^enbeS  SBaffer  auf  ben  2^ifc^  gegeben  unb  jeber  mi[c^t  fu^ 
mit  SBaffer  unb  ©ytraft  feinen  i^ec  beliebig  ftarf.  SJiefeS  Ißer* 
fahren  ßnbet  auc^  ba  ftatt,  mo  ber  2:^ec  auf  einer  2Raf(^inc 
(©arnomar)  bereitet  mirb.  3)ie  SWaf^inc  enthält  foc^enbeS 
SBaffer,  böS  burd^  einen  $al^n  abgejapft  mirb;  obenauf  fte^t 
eine  f leine  ^annc  mit  !J^ces@ytraft,  bic  beftSnbig  l^iß  bleibt, 
löom  SBaffer  unb  ^oc^gefüß  gilt  beim  aHeS  in  S5ejug 
auf  ben  Kaffee  ^fagte,  bod^  mirb  ber  X§ec  mit  ficitung^maffer 
beffer.  ^ie  Cualitöt  ber  SJ^ilt^  fpielt,  mo  fol(^e  genommen 
mirb,  ^icr  feine  fo  mid^tige  fRoÖc.  SBer  einen  ^anillengefd^macf 
am  X^ee  liebt,  gebe  ^um  ^erfüßen  ^aniHen^u^er,  b. 
in  bem  man  SSaniHe  berma^rtc. 

3.  ©emürgtl^ee* 

5luf  einen  fyilben  Siter  3Kilcß  rechnet  man  bei  biefem  ®es 
trönl:  ©ine  ©emürjnellc,  ein  ©töbc^en  ganjen  ßimt,  einige 
^örnc^en  ©arbamom  unb  jmei  ^rifen  grünen  2:^ee.  2llIeS  ba^ 
lößt  man,  in  ein  2J2ulIbeutelc^en  gebunben,  in  ber  SJ^ild^  auf=^ 
foc^en,  giebt  ctmaS  ©itronenfaft  unb  S^efer  nad^  (SJefd^maef  baran, 
5ie^t  bie  SD^affe  mit  brei  in  etmod  ^lil^  verquirlten  (i^ibottern 
ab  unb  laßt  bad  O^anve  unter  beftönbigem  Duirlen  nod^mal^ 
auffoc^en.  ©obalb  ed  fc^üumt,  ift  bad  (^etrünf  fertig  unb  muß 
fofort  aufgetragen  merben. 


4.  3KUd^* 

S)a§  ©eföß,  in  bem  man  3Kilc^  foc^t,  muß  tabelloiJ  unb 
böHig  fauber  fein,  barf  auc^  vu  nic^td  anberem  genommen 
merben.  iWan  fpült  eS,  el^e  bie  9Kild^  ^ineinlommt,  falt  auS, 
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bann  gießt  man  bie  3KiIci^  hinein,  bringt  ftc  übet  bem  geuer 
jum  ßo(^en  unb  erl^It  fle,  nad^bem  fie  geftiegen,  nod^  eine 
SSkile  im  ßoe^en,  inbem  man  fie  mel^rmalg  bom  SJeuer  nimmt 
unb  mieber  auffteÜt.  SQ3cnn  man  bie  9KiId^  fd^nell  bot  bem 
Uebetlaufen  retten  mill,  gießt  man  einen  2:ropfen  falteS  S33affer 
hinein;  bo§  liBlafen  in  bie  äJ^ild^  ift  unappetitUc^  unb  5umeilen 
ungefunb. 

5«  €^ofoIabe« 

Stuf  einen  Siter  9KiI(^  red^net  man  gemöfjnlic^  1/4  $funb 
guter  S^ofolabe.  9J?an  lößt  bie  SJäld^  fod^en,  fd^üttet  bie 
geriebene  ober  in  2RiIc^  auf  ber  »armen  |>erbplatte  aufgelöfte 
©^ofotabc  hinein,  quirlt  ße  fo  lange  auf  bem  geuer,  biS  fte 
fc^äumt  unb  auffo^t,  unb  laßt  ße  an  ber  ©eite  be§  geuerS 
unter  Cuirten  nod^  etmaS  foc^en.  Sute^t,  unmittelbar  bor  bem 
Stnric^ten,  5iel^t  man  bie  ßi^ofotabe  mit  @igelb  ab.  SÖiele  jie^en 
e§  bor,  ftatt  bloßer  2)^ilc^  ^alb  2RiId§,  §alb  SBaßer  ju  nehmen 
ober  bie  (S^^ofolabe  bor  bem  ^o^en  in  rcid^lic^em  SBaffer  aufs 
julöfen.  ©ie  ift  bann  in  ber  il^at  »eniger  »eic^lid|  im 
fc^matf.  ®aS  Eigelb  bleibt  bei  fold^er  SGBaßerd^ofotobe  fort. 
SBenn  ßc  ju  toenig  füß  ift,  t§ut  mon  3ucfer  nac^  OJefd^maef 
baran. 


aBcittc^ofotobc* 

Stuf  Vs  SSein,  bem  man  etmaS  SBaßer  5ufe^t, 

red^net  man  80  g fein  geriebene  S^ofolabe.  !5)er  Söein  mirb 
et»a§  ge5udert,  bann  laßt  man  i^n  auf  ftarfem  geuer  mit 
einer  falben  ©tange  S3anitle  rafc^  auffo(^en,  fd^üttet  bie  6:^0- 
fotabe  boran  unb  bringt  ba§  (^an5e  unter  beftftnbigem  ©d^tagen 
ber  2)Jaffe  nochmals  jum  ^o^en.  hierauf  fügt  mon  bo5u  jmei 
in  etma§  SBaßer  ju  ©d^aum  gefd^tagene  ©ibotter,  gießt  ße  in 
bte  (S^ofotabe  unb  quirlt  biefelbe  über  bem  geuer  fo  lange,  biä 
ßc  ßcb  unter  bem  j^oc^en  berbirft  unb  fc^aumig  mirb.  hierauf 
luirb  baS  ®anjc  ferbiert  55er  ©djoum  on  ber  Obcrßad^c  bleibt 
feft,  »enn  mon  eine  glül^cnbe  pottc  barüber  ^It.  SBeißlocin 
ift  ju  biefem  (Seric^t  beßer  atS  SRotmein. 
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7*  Äafao. 

(Jmpfc^tcnSmcrt  ftnb:  ©loofer^fd^eS,  Sßan  §outcn'fd^c§, 

§iIbcbranbt'S  gabrifat.  2)ic  Söereitung  ift  auf  ben  ^örfc^en 
angegeben,  bod^  empfiehlt  ftd^  im  allgemeinen  folgenbe:  3n 

foc^enbe  3?iild^  ober  foc^enbeS  SBaffcr  ober  eine  $D?ifd^ung  öon 
beibem  fc^üttet  man  ben  ^alao  unb  Suefer  in  gleicher  2)?enge, 
rül^rt  i^n  einigemal  um  unb  nimmt  i()n  Oom  geuer,  — ober 
man  brü^t  ben  Äalao,  bem  man  bic  gleiche  Sdienge  ßuefer  bei* 
gegeben,  mit  Söaffer,  SKild^  ober  unb  3Baffer  auf  unb 

mad^t  burd^  Umrü^ren  baS  ^etrönf  flar.  ?tuf  eine  klaffe  93?ilc^ 
ober  SBoffer  red^net  man  einen  guten  X^eelöffel  boll  ^afao. 

@8  fann  §ier  nur  toon  felbftgemifd^tem  bie  IRebe  fein,  ba 
man  ju  (Sftralt  nur  ^igeS  SBaffer  giefet.  (Sine  einfache  SRifc^ung 
ift:  1 2^eil  (Sitronenfaft,  2 ieile  ßif^er,  4 2^cile  guter  ilflum, 
baju  8 2:eile  locftenbeS  SBaffer  unb  allcS  gut  gemengt.  Q\i 
aflen  ^unfe^en,  öomlen  :c.  nimmt  man  Stücfenjucfer. 

9.  Sßeitt^junfd)* 

6 3^eite  Si^einmein  unb  1 Xeil  9tum  merben  mit  gudler 
oufgefod^t,  ba5u  giebt  man  1 !Iei(  ©itronenfaft,  füllt  bie 
SJiifd^ung  in  bie  öomle  unb  gießt  8 21eile  foc^eubeS  SBaffer 
^inju.  3)ie  fertige  SKifd^ung  mirb  gefoftet  unb  ba§  ctma 
ge^lenbe  nad^get^an. 

. 10.  @tcr^unf(^. 

1 Vs  glafc^en  guter  9i^einmein,  ^4  foc^enbeS  SBaffer, 
V4  ^funb  guefer,  auf  bem  man  bie  Schale  einer  G^itrone  abs 
gerieben,  ber  @aft  Oon  2 (Sitronen,  etma§  X^eeaufguß,  etmaS 
geriebene  9}?uglatnuß,  einige  Steifen  unb  8 @ier  finb  bie  3“* 
traten.  SD^an  lößt  bie  (Semürje  im  jie^en  unb  fd^Iögt 
biefen  bann  burc^.  ipierauf  mifd)t  man  alleö  jufammen,  ftefit 
bie  2)?if(^ung  aufS  geuer  unb  fd^lögt  ße  mit  bem  (Sc^aumbefen, 
bis  fie  fteigt,  boc^  o^ne  ju  foc^en.  S^ac^bem  man  ben  l£opf 
tjom  geuer  gerüeft,  fc^lägt  man  ben  fßuufc^  nod^  eine  fleine 
SBeile  unb  träufelt  babei  nad^  unb  nac^  ein  ßiför«  ober  fleineS 
SBeinglaS  UoU  9ium  ba^u. 
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11*  ä.  la  DemidofC 

1 1/2  ^futib  Sucfer,  ouf  bem  man  bic  ©c^alc  einer  Zitrone 
abgeiieben,  löft  man  in  1 Sitcr  SSaffer  auf,  giebt  bnju  ben 
©aft  üon  2 ß^itronen  unb  loc^t  baS  (5>cmif^  in  einer  fauberen 
^ajferolle.  2)ann  giegt  man  baju  2 glafc^en  IR^einmein, 
1 glaf^c  meinen  S3orbeauy,  3 — 4 Eßlöffel  ^firftc^faft  unb  lägt 
baS  ©anje  über  bem  geuer  biS  jum  ^o(^en  fommen.  hierauf 
giegt  man  1 glaf^c  9^um  auf  1 ©tücf  3“der,  jünbet  bie 
^Rifc^ung  an  unb  lägt  gc  brennenb  in  ben  ^unfe^  tropfen; 
enbiid^  giegt  man  nod^  1 glafc^c  S^ampagner  l^inju  unb  fer«^ 
öiert  baä  ©etränf.  2)aäfelbc  ift  foftfpielig,  aber  borjüglic^. 

12.  2lttana^::2:i^ee^unf(^. 

5 — 6 ?tnanaSfd^ciben  merben  ben  3^ag  ober  boc^  minbeftenS^ 
12  ©tunben  bor  bem  ©ebraud^  be8  ^unfe^eS  ftarf  gejudtert,  in 
bie  S3omIe  gelegt  unb  mit  einem  Ö^IaS  SKabeiro  übergoffen. 
Unmittelbar  bor  ber  ^Bereitung  beS  ©etränfeS  brü^t  mon  15  ^ 
^^e  mit  Siter  SBaffer  auf,  mifd^t  baju  3 glafc^en  3t^ein* 
mein,  ben  man  bi§  jum  ^oc^en  er^i^te,  1 SBeinglaS  boll  ^ral, 
875  g fleingefc^Iagenen  3uder,  ben  ©aft  bon  3 S^itronen,  unb^ 
giegt  afleS  in  bie  S3omIe  über  bie  tag^  bor^r  eingejuefertem 
SlnanaSfc^iben. 

13.  feiger  ©cttocin. 

3u  je  V4  Söeigmein  nimmt  man  1 @i  unb  50  g 
3u(fer.  i)ie§  fd^lögt  man  auf  rafd^em  geuer,  bi^  fteigt,  o^ne 
jebo(^  5um  ^od^en  )u  fommen. 

14.  @Iü]^tt)eitt. 

SRotmein  mit  fo  biel  3ucfer,  bag  er  ongenei^m  fc^medt,. 
etmaS  ganjen  3iw^i  einige  ^Reifen  fe^t  man  in  jugebeeftem 
®efäg  aufs  geuer  unb  nimmt  eS  ab,  fobalb  bie  SKifc^ung  fod^t.. 

15.  ©in  ttttberer  SBein^junfd^. 

3 glaf^en  3tl§einmein,  1 giafc^e  2:^ee*(5ytraft,  ^ßfunb 
3uc!er,  bie  abgeriebene  ©d^ale  einer  Zitrone  unb  bereu  ©aft 
mirb  jufammengemifd^t,  biS  jum  ^ot^en  er^ijt  unb  in  bie 
©omie  gefüllt,  bann  nod^  V*  — V*  Straf  bajugegoffen.. 
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16.  ^ttmUictt^)Uttf(J^. 

1 $funb  Sucfcr,  auf  bem  man  bic  ©d^atc  einet  ©itronc 
abgetieben,  mirb  mit  2 Saffcnföpfen  öott  l^cißen  SSaffer  auf:* 
gelöft,  bann  gießt  man  baju:  V*  ^raf,  IV4  Siter  fod^enb 
Reißen,  nic^t  5U  ftarfen  unb  ben  @aft  non  5 6^itronen. 

!?♦  ^oInif(^cr  Ädttiö§))Uttf(?^* 

2 ?Pfunb  Surfer,  auf  bem  man  bie  ©d^ate  einer  Zitrone 
unb  bic  einer  5lpfelfine  abgerieben,  fod^t  man  mit  l^/j  Siter 
Söaffer  birffiüfßg,  fei^t  i§n  burd^  ein  iud^  unb  mifc^t  baju: 
ben  ©aft  öon  3 Stpfelfincn  unb  einer  (Zitrone,  4 Söß'el  Slnana^s 
faft,  1 glafd^e  SBcißmein,  1 glafd^e  öurgunber,  1 glafc^e  3t§cin* 
mein.  3)iefc  93^ifc^ung  lößt  man  in  jugeberfter  ^afferoHc  auf 
bem  geucr  biS  jum  Äoc^en  ^eiß  merben  unb  gießt  fic  bann  in 
ba§  ^unfd^gefäß.  hierauf  läßt  man  mit  3tum  übergoffenen 
Surfer  mie  in  9>lr.  11  fc^meljen  unb  in  ben  ^unfe^  träufeln, 
enbli(^  fommt  noc^  1 Slafd^e  ß^ampagnet  an  ba§  (^ctränf. 
3)a§  ©c^meljen  beS  Swrf^^^  9cfc^ici;t  in  ber  SBeifc,  baß  man 
über  baS  ^unfd^gefüß  einen  !tcinen  3toft  legt  unb  barauf  ben 
Surfer,  ben  man  mit  3tum  übergießt  unb  anjünbet. 

18.  ^olldnbifd^cr  ^unftä^. 

2 ^funb  meißen  ^anbiSjurfet  übergießt  man  mit  2 ßiter 
fc^mad^ern,  fo^enb  Reißern  Xfjee  unb  fügt  baju,  menn  er  fic^ 
oufgclöft  ^at,  bie  ganj  feingefc^ältc  (Schate  einer  ß^itronc  unb 
©tange  Vanille.  3)ann  gießt  man  3 glafc^en  ^O^ofeU  unb 
1 glafcßc  3t^cintt)ein  ba5u,  bringt  bie  gan5e  SJ^ifi^ung  aufg 
geucr  unb  bis  jum  ^o^en,  nimmt  bic  S3aniIIc  unb  ©itronens 
f^alc  ^crauS  unb  öertjoßftänbigt  baS  (Setrünl  burc^  einen  Siter 
echten  alten  3tum. 

19.  @ro0. 

2 ^cilc  foc^enbeS  SBaffer  öermifd^t  man  mit  1 2^eil  Slraf 
unb  bem  nötigen  Surfer.  9'iac^  ©eliebcn  fann  man  bic  SDlifc^ung 
aud^  ftärfer  ober  fc^mäd^cr  mad^en. 
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20,  Whip. 

1 ttjeiger  SBein  mirb  mit  ^/4  ^funb  Qndzx,  bcm 

©oft  unb  bcr  obgcriebencn  ©c^alc  einer  (Zitrone,  einer  SSReffer« 
fpi^e  feinem  Qimt  unb  4 (S^etbeicm  bcrmij^t,  auf  rafc^eS  gcuer 
gefegt  unb  bis  jum  ^oc^en  mit  einem  ©c^aumbefen  gefc^lagen. 

21.  ein  eicrpunf(!ö. 

1 5Iaf(i§e  IRotmein,  2 ®IaS  ^Irof,  4 ganje  ®ier  unb 
4 2)ottcr,  ber  ©aft  einer  (Xitrone,  Qudex  nac^  ©ebarf  merben 
öcrmifc^t,  1 3^§eelöffel  baS  man  in  etroaS  faltem  SBaffer 
flar  gerührt,  baju  get^an  unb  baS  ©anje  auf  mäßigem  geuer 
unter  immermd^renbem  ©erlagen  jum  S?od^en  unb  ©teigen  ge» 
bracht.  2J?an  ferbiert  baS  ^etrdnf  marm  in  ^Idfern. 

22,  ©ctDÜqttcitt. 

1 glafd^e  iRotmein  mirb  mit  250  g 3wt^cr,  einigen  ©cmürj» 
nelfen,  etmaS  ganjem  3intt,  einer  ^rife  2)^uSfatnu&,  etmaS 
feiner  Zitronen  fetale  jum  ^od^en  gebracht,  burci^  ein  ©ieb  ge» 
goffen  unb  ferbieit. 

2B.  ©lül^wein. 

Sfiotmein  mit  fo  biel  Suefer,  bag  eS  angenel^m  fc^medt, 
etmaS  ganjem  unb  einigen  5J?eIfen  feftt  man  in  jugebedtem 
^fö§  aufs  geuer  unb  nimmt  eS  ab,  fobalb  bie  9}iifcl^ung  loc^t. 

(Sine  anbere  Bereitung  ift  folgenbermaßen:  4 ganje  ®ier 
unb  4 ©ibotter  merben  5U  ©^aum  gefc^Iagen,  baju  giebt  man 
ben  ©aft  einer  l^alben  Giitrone,  etroaS  8intt,  1 glafc^e 

SQ3ei6mein,  unb  fd^tdgt  bie  2JJifc^ung  über  ^o^Ienfeuer,  biS  fie 
fteigt,  motauf  fie  in  ^lafem  fofort  ferbiert  mirb. 

(Sine  britte  Bereitung:  30  g geftoßener  3ucler,  15  g 
ftutfd^en,  einige  G>emür5nelfcn  lägt  man  fo  lange  auf  bem  geuer 
röften,  bis  ber  3utfei^  bräunlich  mirb;  bonn  giegt  man  1 gtafc^e 
3totmein  barauf,  tl^ut  nod^  fo  biel  8ucfer  l^in5u,  alS  nötig  ift, 
lägt  aHeS  nochmals  biS  jum  ^od^en  fommen  unb  giegt  eS  bor 
bcm  Sluf tragen  burd^  ein  ©ieb. 
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24*  Farmer  Äarbinal* 

1 ^funb  Sucfer,  ouf  bcm  man  bic  ©dealen  bon  2 (Zitronen 
unb  2 ^Ipfelftncn  abgerteben,  legt  man  in  ba§  ^Punfd^gefftg, 
tropft  ben  ©oft  ber  bier  grüt^te  barauf  unb  giegt  1 glafd^e 
SBeigmein  baju.  S^oc^bem  ber  gudfer  ftd^  aufgelöft  §at,  fügt 
man  noc^  1 gtofd^e  ©ein  baju,  bringt  oIIcS  auf  bem  geuer 
bi§  5um  ^od^cn  unb  giegt  e§  burd^  ein  ^aarfteb. 

25.  S^ikrmer 

4 (Sibotter,  1/4  Siter  Slrraf,  1 Siter  füge  ©al^ne  unb 
80 — 100  g guefer  finb  bic  3wi^aien.  2Ran  !oc^t  bie  ©a^ne 
mit  bcm  3ucfcr  auf,  nimmt  fie  bom  geuer,  gie&t  unter  ftetem 
9^ül^ren  bie  in  gequirlten  (^ibotter  baju  unb  §ule^t 

ben  ?lrrüf. 

26.  SöarmBicr. 

1 Öiter  fräftigeS  S3raunbicr  (nid^t  bittercS)  mirb  mit 
V4  ^funb  3urfer,  etmaS  gan5cm  3intt,  einigen  9f?clfen  unb 
einem  ©tüdc^cn  ©itronenfc^ale,  fomie  einem  2:^celöffel  ©alj  ge« 
loc^t.  @tmad  bon  bem  S3ier  ^ölt  man  ^uruef  unb  rü^rt  bamit 
einige  Sigel bc  flar.  3)icfc  gießt  man  in  baS  jum  5lnric^ten 
beftimmte  Seföß,  ^ölt  baruber  einen  3)urcf)fd^lag  unb  gießt  baS 
gelochte  93icr,  inbem  man  bic  Sier  fortmä^renb  ru^rt,  baju. 
Sin  cigroßeS  ©tücf  ©utter  unb  ein  Sßlöffel  boll  SRum  berbeffem 
nod^  ben  Sefc^mad. 

27*  0(^aumbiet. 

2 Sier,  ßiter  S3icr,  etma  75  g 3“^cr,  ctmoS  Sitronens 
fetale,  3t*nt  ober  Steifen  quirlt  man  auf  rafc^em  geuer  big 
jum  ^oc^en,  rüdt  e§  bann  fort  unb  quirlt  bic  SKifc^ung  nod) 
einige  33^inutcn.  S)ic  angegebenen  2)?engen  genügen  für  jmei 
^Portionen. 

B.  Maltt  ^tixänkl^. 

28*  Äaltcr  Sierwein. 

grifd^eS  Sigelb  jcrrül^rt  man  in  ©eißmein,  giebt  3udcr 
unb  ctmaS  geriebene  IKu&latnuß  baran  unb  bann  fo  biel  ©ein, 
al4  glüfftgleit  gebraucht  mirb.  2J?aßber^öltniS:  3“  ic  1 ®is 

bottcr  1 Sßlöffel  3udcr,  Vs  ßüer  ©ein. 
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29.  jtalter 

4 (Jibottcr  imb  eine  SKcfferf^i^e  SKuöfotim^  tnerbeit  mit 
1/4  ßiter  fü§er  ®a|ne  gequitit,  bann  fommt  V4  feinet 
9^m  unb  bei  nötige  Qnxkx  ba$n. 

BO.  jtorbittal. 

2J?an  löft  Swrfer  in  jmei  berfc^iebenen  SBeinforten,  1 2:eit 
rotem  unb  8 teilen  njeifeem,  auf.  ©teic^jeitig  lägt  man  bic 
bümie  @(^ale  einer  grogen  gelben  ^ometan^e  ober  bie  bon  jmei 
fietnen  grünen  in  einem  ^gebeeften  ®Iafc  boE  SBaffer  ober 
2kin  ^iel^n.  9?ad^  einer  Stunbe  giegt  man  bie  glufrigleit 
bun^  ein  fetned  @ieb  unb  bermifd^t  ge  mit  bem  SBein  unb 
Sttder. 

Bl.  jtarbhtal  tum  2tpfelfinen* 

8n  einer  falben  glafc^e  9totn?ein,  2 glafd^n  SBeigmein 
unb  etma  ®/4  ^funb  Suefer  je  eine  Äpfelgnc.  S)er  ^arbinol 
mirb  tbie  ber  in  boriger  Stummer  bereitet,  bo<^  fann  man  eine 
jmeitc  Äpfelfine,  in  feine  Sc^iben  gefc^nitten,  jule^t  baran 
geben. 

B2.  j^arbitml  bon  Slnanaö. 

SBieberum  biefelbe  ©creitung.  3)ie  Slnana8f(^alc  fod^t  man 
in  menig  SBager  au3  unb  giegt  bie  burd^gefc^tagene  Slüfggfeit 
jum  SBein,  ebenfo  fügt  man  baju  bie  in  bünne  ©Reiben  ge* 
fc^nittene,  mehrere  ©tunben  eingejudferte  2lnana5.  3(uf  jebe 
glüfc^e  SBein  gehört  V4  ?funb  S^f^er. 

B3.  jtarbinal  bon  @rbbeeretu 

6inen  ©uppenteEer  boE  reifer  SBalberbbeeren  beftreut  man 
rei^lic^  mit  iinb  lägt  i^n  jugebeeft  einige  ©tunben  fielen, 
bann  fügt  man  ge  ju  ber  SBeinmtfe^ung.  ©tatt  ber  beiben 
SBcinforten  fann  man  biogen  SD^ofelmein  nehmen,  notürlid^  mit 
bem  nötigen  guefer.  gu  aEen  Äarbhtalen  ig  bie  ©cimifc^ung 
bon  ®§ompagner  ober  an  begen  ©teEe  bon  ©elterötoager  fe^r 
ju  empfehlen;  beibeS  ttnrb  erft  unmittelbar  bor  bem  ^Inric^ten 
baran  get^an. 

fitx^buc^.  14 
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B4,  SyJaitranf* 

@inc  §anböoII  SBalbmciftcr  lößt  man  in  einem  mit  ge« 
jurfertcm  SJiofelmein  gefüUtcn,  jugebecften  ^efä6  Vt  @tunbc 
jie^en,  giegt  bann  bie  gtüffigfcit  burc^  unb  mifc^t  fie  ju  ge^ 
jucfcrtem  SBcin,  ^alb  Oi^cin*,  §aI6  3)2ofe(tt)cin.  2)ian  fann  aud^ 
eine  in  ©c^ciOen  gcf^nittene  Slpfelfine  mit  bem  SBalbmeiftcr 
jie^cn  laffcn. 

85.  ^aibotole. 

2J?an  legt  in  eine  Xcrrinc  folgenbc  trauter:  20  g milben 
X^pmian  (Duenbel),  50  g 53Iätter  bcr  fc^marjcn  3o!^anni§beerc, 
70  g iWeUffenbtötter,  12  g ^fefferminj*,  5 ©tücf  Salbei?, 
50  g ßauenbelblöttcr,  — baju  8 g feingcbrod^cnen 
2 gef^äite,  entfernte  unb  in  Scheiben  gefc^nittenc  ß^itroncn. 
?llle§  bieä  ttjitb  mit  SBcin,  bem  man  beimifd^t,  über? 

goffen,  baß  eS  bcbecft  ift.  $Jfad^bem  Va  ©tunbe  gezogen, 
gießt  man  ben  burc^gefd^fagencn  ©straft  5ur  Söcinmifd^ung,  bie 
aus  Dl^ein?  unb  SDfofctmein  ju  gleichen  3:eilen  unb  einem  8u? 
fab  öon  ^funb  Bwrfer  ouf  jebc  gtaf(^e  SSein  befielt.  S)ic 
S3omIc  ift  nic^t  fo  fomplijicrt,  mie  eS  ben  ^Infc^ein  §at,  ba  bie 
angegebenen  Wutcr  fic^  teitS  milbmacbfenb,  teils  im  ^üd^en? 
garten  faft  überall  ßnben. 

36.  ^uiifd^seytraft. 

l*/a  ^funb  Bw^cr,  ber  Soft  bon  4 guten  (Zitronen  unb 

1 glaf(be  5lrra!  ftnb  bie  But^oten.  2)er  w'ti 

2 Waffen  SBoffer  Har  gefo^t,  bann  fügt  man  ben  (Jitronenfaft 
binju  unb,  fobalb  eS  abgefü^It  ift,  ben  ?lrraf.  Seim  bereiten 
beS  ^unfd^eS  nimmt  man  einen  Xeil  beS  ©ytrafteS  ju  2 2^eilen 
SBaffer. 

37.  S3ifdbofs6i*traft. 

12  Stüd  frifd^e,  grüne  ^omeranjen  merben  rec^t  fein  ge? 
f^öU.  S)ie  Sd^aten  legt  man  in  ein  paffenbeS  ^efäß,  übergießt 
fie  mit  Va  6®*'J  reinem  SpirituS  (spiritus  vini),  fo  baß 
fte  bebecft  finb  unb  läßt  ßc,  Qut  jugeberft,  on  einem  mößig 
mormen  Drt  brei  2^oge  fte^en,  mäbreub  meic^er  Beü  *nan  pe 
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öftere  umf(^üttett.  5)tc  glüfftgtcit  roirb  bann  burd^  ßöfd^pabicr 
filtriert  unb  in  gut  berfd^Ioffenen  glafc^cn  aufbettja^rt.  Qnx 
53ercitung  non  S3ifd§of  nimmt  man  ju  je  einer  glafd^c  ?Äotn)ein 
unb  V4  ?funb  Qurfer  2 (S^töffel  boll  traft. 

38.  ^arifcr  Äarbinals^ytraft. 

^ie  fe^r  fein  abgcfc^ttc  (Schale  bon  4 5tpfelftncn,  50  g 
feiner  Sin^i»  2 «Stangen  SßaniUc  unb  Siter  5lrraf  finb  bie 
3ut:^aten.  Vanille  unb  ^pfelfinenfc^alen  merben  in  fleinc  Stücfc 
gef(^nitten,  ber  ßinit  mirb  grobgeftogen  unb  alleS  mit  bem  9trraf 
übergoffen.  IRac^bem  bie  SJtif^ung  mic  bie  ju  S8tfc^ofj(Sytraft 
(9tr.  24)  gezogen  §at,  bel^anbelt  man  fic  aud^  ferner  in  gleicher 
SSkife.  SDtan  nimmt  jur  ^arbinalbereitung  auf  jebc  glafc^c 
SBein  2 ßöffel  ©ytraft  unb  ^funb  Suefer. 

39. 

2 fleine  grüne  ^omeran5en  fd^ält  man  fo  fein  tuic  mögtid^ 
ab,  fügt  ^4  ßuefer  ^inju  unb  gießt  1 gtafd^e  SRotmein 

ouf  bie  Sd^alen.  9^ac^  10  SJfinuten  nimmt  man  (entere  ^erau$, 
fann  fic  ato  nod^  einmal  jur  IBifc^ofbercitung  braud^en. 

40.  Ättitet  ^unfd^  Imperiale. 

(Sine  §albe  Stange  löanillc  unb  5 g ganjen 
übergießt  man  mit  1 ßiter  foc^enbem  SSaffer  unb  läßt  bcibeB 
barin  jiei^en.  llfad^  einer  SÖiertclftunbe  nimmt  man  baS  ^emürj 
^erauS,  füllt  ba^  23^ffer  in  bie  ©omle  unb  giebt  ben  Saft  bon 
4 ditronen,  3/4  ^funb  bie  Sd^ale  einer  Zitrone 

obgerieben  morben,  bier  gefc^olte,  in  ^c^tel  gefd^nittene  Gipfel* 
ftnen  unb  eine  in  Sd^eiben  gefd^nittene  ^nana§  baran.  SSenn 
bie  2Jtifd^ung  erfaltet  ift,  gie&t  man  1 glafd^e  9t§einn>ein, 
\ Slöf<5^c  Slrrof,  1 glofd^e  S^ampagner  unb  1 gtafd^e  Seite  rS» 
maffer  bo5u. 

41.  3Rerf(ctt9urget  ^unfd^. 

93?an  bermifc^t  4 glafc^en  IRotmein,  1 glafd^e  ^ortmein, 
1 glafc^e  ©ognac,  1 Quten  mit  2 ^funb 

unb  ber  ouf  3u^cr  abgeriebenen  Sd^ale  bon  2 Zitronen. 

14* 
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42.  ^firfid^bomte. 

gefd^ätten,  in  giften  geteilten  $fiTftc|e  tnerben  in 
bie  ©oiüte  gelegt  unb  bicf  mit  ßucfet  bcpreut,  barauf  gicgt 
man  ben  SBein  (SSeißroein)  barüber  unb  lä^t  alleS  4 — 5 ©tunben, 
möglic^ft  auf  gut  jugebetft  fk^n.  2(uf  4 giaft^cn  SSein 
rechnet  man  1 ^funb  ^fitfit^e  unb  s/4  bi§  1 gan^e4  $funb  3ucfer. 
3ulebt  gicgt  man  no6)  eine  grobe  gtafc^e  ©elterSmaffer  unb, 
menn  man  e§  baran  ttenbcn  fann  ober  toiH,  1 glof(^e  d^am» 
pagnei  baju.  ^n  l^ineingetoorfened  ©tüd  reined  (^iS  mad^t 
baö  ©eträttf  nod^  erfrifd^enber.  5Ra^  bemfelbcn  Ste^ept  fann 
man  twn  öcrfc^icbenen  grüd^en,  mie:  ^nanaS,  (Srbbeeren, 
finen  :c.  :c.  bie  iBomle  bereiten. 

43.  Äafter  $uufd^. 

5Iuf  V4  ?funb  3ucfer,  an  bem  bie  ©d^aie  bon  2 (Zitronen 
abgericbcn  ttmrben,  giegt  man  1 glafd^e  fRot*  unb  1 glafc^e 
2Bei§ttjein,  fügt  baju  1 SSeinglaS  boH  ?(rraf  unb  ben  ©oft  ber 
Zitronen  unb  lübt  bie  SRifc^ung  8 — 4 ©tunben,  möglic^ft  auf 
@iS,  fte^n. 


44.  Sietfoltefd^e  pm  3:rtnfett. 

ÖkriebeneÖ  S5rot,  Sitronenfc^iben,  3M^er,  gereinigte  unb 
gefoc^te  ^orint^n  mi^t  man  ^ufammen,  giegt  93iet  baju  unb 
reid^t  bie  SRoffe  in  (^löfern.  tKuf  einen  tiefen  Steller  ber  ©rot« 
mifc^ung  mu6  man  einen  rek^Iid^en  Siter  89ier  rechnen.  S33ei§* 
hier  ober  fügeS  SBraunbier  ift  am  beften  geeignet,  aud^  ift  ^ 
gut,  menn  man  bie  fertige  ^altefd^Ie  auf  @id  fteUen  fann. 

45.  Simottttbe. 

(Jitronenfaft  mirb  mit  3ucfer  unb  SSaffer  fo  bermifc^t,  baß 
baS  (Setrünf  angenehm  föuerlic^  fc^meeft.  ©tatt  be§  SBafferS 
fann  man  2 %tik  S®affer  unb  1 Xeil  S33eißmcin  nehmen,  ^n* 
genehme  Simonaben  bereitet  man  au^  auS  eingefochtem  grud[)ts 
faft  (bor5Ügtich  ^imbeerfoft)  mit  SEßaffer  ober  auS  bem  ©aft 
roher  Hpfclftnen. 
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46.  & mit  €ognac. 

2 ©gelbe  ober  ganje  ©er  quirlt  man  mit  einem  X^e« 
löffel  S**cfcr  unb  giebt  bonn  2 ©ßlöffel  (Cognac  l^inju;  in  ©* 
mangelung  be§felbcn  fonn  man  auc^  ieben  fügen  Süör  Ocr^ 
menben,  lögt  aber  bann  ben  fort. 

47.  $(et)fdlmaffer« 

6 — 8 ©orSborfer  5lcpfel  merben  gefd^SIt,  in  ©treiben  ge« 
f(^nitten  unb  noc^  ©ttfemung  ber  ^emge^ufe  mit  1 ßitcr 
foc^cnbem  Sßaffer  übergoffen.  SKan  lägt  ge  fo  gut  jugebecft 
^/,  ©tunbe  auf  ber  feigen  glatte  jicl^en,  fd^lögt  baS  SBager 
burc^  unb  foc^t  ed  mit  bem  ©aft  einer  l^alben  ©trone,  etmaS 
3imt,  ©tronenfc^ale  unb  einem  Xagenfopf  Poll  Äorint^en  auf, 
f^lägt  eS  nochmals  burc^,  t^ut  ben  nötigen  3u(^er  baran  unb 
lögt  eS  erlalten.  9Kan  lann  auc^  bie  Slepfel  in  2 Öiter  S33ager 
fo  mei^lo^en,  bag  ge  ganj  jerge^en  unb  bann  mit  ben  oben^ 
genannten  3wt§oten,  nne  befi^riebcn,  meiter  be^anbeln.  2)a8 
Oetränf  ig  fe^r  erfrift^enb  unb  gefunb. 

48.  3RanbelmU(!^. 

125  g füge,  5 g bittere  SKanbeln  merben  gebrügt,  ab* 
gejogen  unb  gerieben  ober  mit  ^4  ßiter  SBager  fegr  fein  ge* 
ftogen.  ölSbann  giebt  man  noeg  V*  9Bager  baju,  pregt 
alles  bur^  ein  Xueg,  tgut  nadg  (^efcgmac!  3P^c^r  fo^ie  einige 
Xropfen  Drangenblütenmager  boran  unb  ftellt  baS  (Setrönl 
auf  (^iS. 

49.  0orbetS. 

2Bo  eine  ^frierbüegfe  jur  Bereitung  Pon  gruegteiS  jur 
Verfügung  gegt,  gnb  bie  ©orbetS  als  göcgg  erfrif(genbeS  ®e* 
trönl  Iei(gt  gerjuftellen.  XaS  gefrorene,  auS  SBager,  3«^^^^ 
unb  ©tronenfaft  begegenb,  barf  niegt  feg,  fonbern  mug  megr 
breiartig  fein;  eS  crgölt  bann  ben  3ufnt  gruegten  ober 
©pirituofen  unb  na(g  biefen  feinen  befonberen  S^iamen.  Berei* 
tung  beS  ^frorenen:  1 ^funb  3u^er  mirb  mit  einem  Siter 
Säger  flar  gefoegt.  3«  i>«feS  mirg  man  bie  feine  ©(gale  Pon 
2 (Zitronen,  lägt  aÜeS  jugebeeft  erlalten,  entfernt  bann  bie 
©cgole  unb  giebt  ben  ©ag  Pon  8 — 4 Zitronen  baju. 
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60*  ®rbBccrs0orBct* 

4 Eßlöffel  ©rbbcersSIiarmelabe,  1 SSeingloS  duia9aosSi!5r, 
ein  l^albeS  SBeingIa§  $Rum  »erben  mit  ber  G^itronenmifd^ung 
(fiel^e  9^r.  49)  in  bie  ©cfricrbud^fc  ju  l^albcm  (Gefrieren  get^an. 
Sin  ©teile  ber  ©rbbeeren  faiin  man  $imbeers  ober  3obonni§beer* 
marmelabe  nehmen,  ftatt  beS  (Jura 900  unb  9tum  SD^ora&c^ino 
unb  ßognac. 

51.  Panch  romain. 

Sluf  750  g ©tüden*3ucfer  »erben  bie  ©dealen  öon  j»ci 
(Zitronen  unb  einer  Slpfelfine  abgerieben.  S^ac^bem  man  ben 
3uder  in  ber  Terrine  in  einem  falben  Siter  Söoffer  OoHlommen 
aufgelöft  l^at,  giebt  man  baju  ben  ©aft  Oon  2 G^itronen  unb 
4 Slpfelfinen,  eine  ^albe  glaf^e  9ib^in»ein,  V*  -iier  Slrraf, 
cbenfoöiel  2)?ara8d§ino  unb  eine  l^albe  glafd^e  S^ampagner. 
®iejc  3!Rifd^ung  lögt  man  in  ber  ©efrierbüd^fe  fteif  »erben, 
rü^rt  ba§  5U  feftem  ©c^uec  gef  erlogene  Söei|e  bon  5 @iern 
^in^u,  fd^Iiegt  bie  S3ü^fe  unb  fe^t  fie  noc^  einmal  in  (£i0. 
®aS  Gefrorene  mu5  »ic  biefe  ©al^ne  »eiß  unb  fc^aumig  fein 
unb  ber  ©c^nee  fo  glatt  barunter  gemifc^t,  ba^  feine  glocfen 
5U  erlennen  finb. 

52.  6rftt^  für  ©ctteriottffcr. 

V4  ßiter  faffenbe  glafdöen  mit  fpatentberfd^lug  füllt  man 
mit  SBaffer,  an  baS  man  für  jebe  glafd^e  5 g pulberifierte 
Sßeinfteinföure  unb  20  g pulberifterten  3u^cr  mifc^t.  Skd^s 
bem  man  e§  tüchtig  burd^einanber  gefc^üttelt,  fe^t  man  auf  jebe 
glafc^e  5 g boppelfol^lenfaureS  Station  ju  unb  berfd^ließt  bann 
(entere  fc^nell  unb  feft. 


®ie  Siföre  unb  grud^tfäftc  »ürben  als  falte  ^etrönfe  cigent* 
lid^  in  biefen  Slbf(^nitt  gehören;  bo  aber  in  einem  großftöbtifc^en 
^auS^alt  nur  ganj  au§na|m§»eife  eine  ober  bie  anbere  ©orte 
felbft  bereitet  »irb,  §aben  »ir  öorgejogen,  bie  be5Üglid§en  Slejepte 
in  bem  Slbfc^nitt  „gür  lönblid^en  unb  fleinftöbtifc^en  $au8^alt", 
refp.  bem  „lieber  ©inmod^cn  ber  grüd^te“  jufammen^ufteHen. 
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$u|)))eneinfagen. 

A.  Su 

1.  SRubclu. 

gÜT  8 Portionen  ©uppe  Qcnügcn  bic  bon  einem 
geftcllten  S^ubeln.  2J?Qn  fd^üttet  elma  V4  $funb  auf  baS 
9^ubelbrett,  mad^t  in  bie  SKitte  bcS  ^öufd^enä  eine  Vertiefung, 
fc^Iögt  borein  ein  ganjeS  t§ut  eine  fleine  $rife  ©alj  l^inju 
unb  fnetet  bon  ber  gut  bur^einanber  gerührten  SJkffe  einen 
flaren,  jufammenl^öngenben  %txQ.  S)erfelbe  muß  feft  fein,  aber 
bod^  elaftifc^,  fo  boß  er  nid^t  om  iörett  anllebt  unb  fic^  etmoS 
be^nen  läßt.  3)q8  löngticß  geformte  'Jeigßücf  fd^neibet  man 
nun  in  hier  biS  fed^§  Xeitc;  bonn  berteilt  man  ouf  bem  9hibel* 
breit  eine  bünne  SJlel^lfc^ic^t,  reibt  baS  S^ubel^olj  ebenfalls 
etmaS  mit  SD?el^l  ein  unb  rollt  nun  mit  bcmfelben  ein  ^^eigftürf 
imc^  bem  anbern  ju  möglid^ft  bünnen  SBIöttem  auS.  5)ie  noc^ 
ungerolllen  ©türfc  müffen  in  einem  berberften  2;eller  liegen, 
bamit  fic  nid^t  trodfnen  unb  jum  5(uSroUen  ju  fpröbe  merben; 
bie  fertigen  Vlötter  bagegen  legt  man  auSgebreitet  5um  2^rodnen. 
SSenn  aüe  ouSgeroIIt  unb  übertrodnet  finb,  midelt  man  ein 
.-^Sölatt  nad^  bem  anberen  ber  Sönge  nad^  bom  fWanbe  auS  in 
. iJföHd^enform,  legt  je  jmei  folcßer  fJtöIIc^en  übereinonber,  l^ött 
bie  gingcrfpiben  ber  linfen  §onb  ganj  bic^t  on  ben  borberen 
9?anb  berfelben  unb  fc^neibet  nun,  mit  ben  juruefmeid^enben 
gingem  immer  nur  ganj  fd^malen  füaum  laffenb,  mit  ber 
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redeten  ^onb  bic  9>JubcIn  bon  ber  ©pi^c  ber  5RoIIc  au8  ju 
mögtid^ft  feinen  göben.  bem  ©c^neiben  wirft  mon  bic» 

felben  loclcr  ouSeinanber,  bamit  fie  PoIIenbS  trodnen,  unb  lann 
ftc  nun  entweber  halb  bcrrocnben  ober,  wenn  fie  ganj  troden 
ftnb,  oufbewa^ren.  SBer  e8  liebt,  fd^ncibet  bic  S'JubcIn  in 

Streifen.  3»^  biefem  3w>ccf  teilt  man  jebeiJ  ©latt  ber  ©reite 
na(^,  legt  alle  ^olftcn  übcrcinanbcr,  f^lögt  bann  bie  ganje 
Sönge  nod^  einmal  um  unb  fc^neibet  nun  bon  ber  ganzen 
©d^ic^t  fingerbreite  ©treifen.  S)iefe  wicberum  in  fleincn  3toif<^cn» 
r&nmen  quer  burc^gefd^nitten,  giebt  biereefige  gledc^en,  bie  auc^ 
^ier  unb  ba  beliebt  ftnb. 

5((Kbieit  ber  92ubeln,  bie  ix  (odbenbe  ©rübe  fommen,  10  Minuten. 

2.  föergtaupe. 

@in  Xetg  wie  ber  ju  9ZubeIn,  ober  fefter  unb  troefener, 
Wirb  in  jwei  ^älftcn  geteilt  unb  auf  bem  IRcibcifcn  gerieben. 
SBcnn  er  ju  weieb  wirb,  mu6  no(b  etwaS  iKcbl  angclnctcr 
werben.  3)ic  @röup(bcn  werben  f(bön  runb,  wenn  man  beim 
IReiben  nur  Icicbt  aufbrüeft  unb  bic  ^anb  in  ber  9tunbc  über 
baS  IRcibcifen  fü^rt.  @twa  obfaHcnbe  größere  ©tü(fc  müffen 
auf  genommen  unb  cingefnetet  werben,  ©iergroupe  bon  einem 
(Bl  reicht  für  minbeftenS  8 Portionen  ©uppc.  SO^an  fann  ben 
feften  Xeig  oueb  mit  bem  SBiegemeffer  ^*wb 

Orftup(ben  nidqt  fo  gut  wie  bic  geriebenen.  Slueb  bic  (5icr» 
graupe  lögt  ft4,  bötlig  getrodnet,  aufbewabren;  ftc  ift  fogar 
febmadböfier,  wenn  fie  auf  mögig  b^iget  ©latte  auSgebreitet 
unb  gelbbraun  geröftet  wirb.  2)^an  febüttet  bie  ©iergraupe  wie 
bic  Deubeln  etwa  10  IKinutcn  bor  bem  tlnri^tcn  in  bie  fertige, 
locbcnbe  gleifcbfuppe  unb  lögt  pe  gar  werben. 

3.  @inIoitf« 

gür  6 Portionen  ©uppe  rübrt  man  ^wei  gan§e  ditx, 
3 ©glöffcl  SJ^ebl  unb  etwaS  SBaffer  ober  SRildb,  eine  Heine 
?prifc  ©alj,  etwas  weniges  geriebene  SJ^uSfatnug  — (wer  biefe 
liebt)  — gut  burdbeinanber,  fo  bag  ein  bunner  2:cig  entftebt, 
ben  man  burdb  einen  2)urcbf(bla8  au(b  oiegenb  mit 
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DcrteUcnber  SJctPcgung  in  bic  fod^cnbc  ©upb«  fiteren  lögt* 
burc^  ben  ^urd^fc^Iag  ya  giegenbe  (Stnlauf  mug  ben  oben  an» 
gegebenen  SKe^Ijufap,  bet  frei  eingeträufelte  eine  etttw^  ftörfere 
^nftftenj  ^aben.  SÖ^an  giebt  ben  ©inlauf  nur  tt>enigc  SRinuten 
oor  bem  Stnrid^ten  an  bie  loc^nbe  ©rü^;  fobalb  er  oben 
fd^toimmt,  ift  er  fertig  unb  barf  nid^t  me^r  fod^cn. 

4*  fjlcifd^frdpfc^^etu 

ST^an  tnad^t  eine  feinge^adtte  Sarce  Don  gef  ödstem,  ge>^ 
bratenem  ober  aud§  roi^  gc^arftem  5leif(^,  tt)ie  man  eS  eben 
^at  (am  beften  Don  Ucrfc^iebenen  ©orten),  einem  drittel  foöiel 
geriebener  ©emmel,  einem  3)rittel  fobiel  S3utter,  einigen  ©elb* 
eiern,  etmaS  ©alj,  ^Pfeffer  unb  3Jfu8fatnug,  ober  ftatt  biefer 
lepteren  einer  SJfefferfpipe  geriebener  ä^icbel,  unb  mifd^t  affeS 
gut  burd^einanber.  ©er  eS  liebt,  lann  aud^  25  g geriebenen 
^armefanföfe  barunter  mengen.  ®ann  ma^t  man  einen  9fubel» 
teig,  roHt  i^n  red^t  gleid^magig  fein  auS  unb  ftid^t  bie  Slätter 
fd^neß,  e^e  ftc  troefnen,  mit  einem  umgefe^rten  ©einglafe  auS, 
fo  bag  lauter  runbe  S3lött(^en  entftel^en.  ®ie  IRanber  berfelbcn 
beftreic^t  man  etmaS  breit  mit  ©imeiß,  bann  fept  man  auf  bie 
^albe  ^^l  bet  IBlättd^en  gerabe  in  bie  iO^itte  je  ein  ^lümpd^en 
ber  So  ree,  bedt  auf  jebeS  fo  belegte  lölatt  ein  unbelegteS  unb 
fti(^t  nun  mit  einem  umgefel^rtcn  SiförgläSc^en  bie  ^öpfc^cn 
au§.  ©0  biefelben  nid|t  burd^  bai^  ©imeig  unb  ben  ^rud 
jufammenfd^liegen,  mug  man  mit  mel^r  ©imeig  unb  mit  bem 
®ruct  ber  Sinßcr  nat^^elfen.  3)ie  ^röpfd^en  fommen  in  lod^enbe 
Sleifc^bru^  unb  müßen  V4  ©tunbe  foc^en.  3)er  jmifd^en  ben 
©(^ei^n  fte^  gebliebene  auSgeroHtc  ^eig  lann  jufammen* 
gefnetet  unb  5U  ©iergraupe  getrieben  merben. 

5.  ^accatoni/  funftltc^e  Soben»  unb  t^gurennubeln* 

3)ie  langen  9ftö§ren  ber  3Jtaccaroni  brid^t  man  in  finget* 
longe  ober  auc^  längere  ©tücfe,  ebenfo  bie  Öhibelbünbel,  unb 
lann  fie  fo  in  bie  lod^enbe  lörül^e  toerfen.  5)ie  Iünftli(^n 
5oben*  unb  Sigurennubeln  ^ben  aber,  namentlich  menn  fie  fe^r 
gelb  au^fehen,  oft  einen  ftarfen  ©affrange{<hma(f,  man  t^ut  alfo 
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gut,  pc  tjor  bcm  ©infd^üttcn  in  bic  ©ubpc  crft  1 — 2 SKinutcn 
in  Saljtooffcr  fod^en  ju  laffcn,  bo8  man  burci^  einen  feinen 
®urd^fd^Iag  fortgiegt. 

ber  ÜJtaccQroui:  */a  ®tnnbe. 

,,  „ füiiftlidjcn  9tubeln:  15—20  SWinuten. 


6.  aScrIorcttc  ©er. 

00  biel  ^erfonen  bei  2^if(^c,  fo  toiel  (Sier  ft^Iägt  man  über 
einer  ^afferolle  mit  fod)cnbem  ©aijmaffer  auf  unb  lögt  ben 
3nl^alt  norfui^tig  im  ganjen  l^ineinfaHen.  0obalb  baS  Söeige 
elmaö  feft  gemorben,  nimmt  man  bie  ©er  mit  bem  0d^aum* 
löffcl  l^crouS,  legt  fie  nebeneinanber  auf  einen  flachen  XeUer, 
giegt  etma§  falteS  SSaffer  barüber,  fc^neibet  bie  ausgelaufenen 
Dtönber  beS  (Simeig  runb  ab  unb  legt  bie  fo  befc^nittenen  @ier 
auf  eine  troefene  ©c^üffel  bis  bor  bem  illnrid^ten.  2)ann  merben 
fie  in  bic  fertige  S3rü§e  get^an,  foc^en  in  biefer  nur  einmal 
auf  unb  fommen  fo  ju  Xifc^.  3)aS  SBcigc  mug  jiemli^  feft, 
baS  (Selbe  noc^  püffig  fein. 

7.  illcittcs  3:ö|)f(3^ctt  im  grogen  (©erfäfe). 

gür  4 ^Portionen  Suppe  quirlt  man  3 ganje  ®icr, 
V4  Siter  SJtllc^  ober  Sa^nc  mit  ctmaS  Salj,  geftogeuem  meigen 
Pfeffer  unb  einer  ^rifc  2JtuSfatnug  jufammen.  SDann  ftrei(^t 
man  eine  Heine  Speifeform  ober  einen  ^orjcllantopf  mit  Suttcr 
auS,  giegt  bie  SKifc^ung  l^inein  unb  fe^t  baS  ®efäg  in  einer 
^afferolle  mit  fo^enbem  SBaper,  bic  man  gut  5ubecft,  auf  ben 
$erb  ober  in  ben  iBratofen,  bo(^  an  eine  Stelle,  mo  baS  SSSager 
nur  ^eig  bleibt,  aber  nic^t  meiter  foc^t.  Sobalb  bie  SJtape 
ftarr  gemorben  ift,  nimmt  man  baS  ®efög  auS  ber  ^afferolle, 
lögt  ben  3^1  etmaS  erfalten  unb  ftürjt  i§n  bann  auf  einen 
Pad^en  Steller.  2Jian  lann  auS  ber  feften  2)^affc  nun  Sürfel, 
Sterne  ober  bergl.  fc^neiben  ober  einfad^  mit  bcm  Sögel  ^lög(^en 
obftec^cn,  bic  bann  an  bic  fertige  gicif(^brü^e  fommen.  SKknn 
man  baS  SBaffer  in  ber  ^afferollc  jum  ^od^en  fommen  lögt 
mirb  bie  IDtaffe  poröS  unb  nidjt  feft,  überhaupt  fc^lec^t 
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8*  ©cntubdiu 

gür  4 ^Portionen  ©uppe  rü^rt  man  60  g (i/g  ^fb.)  SWel^l 
mit  20  g ©utter,  einem  viertel  Xaffenfopf  öoH  2J?Ud^,  jmei 
ganjen  (Siern,  elmaS  ©alj  unb  SD^uSfatnug  ju  einem  biefen 
Jeige  jufammen,  giebt  bie  3Kaffe  in  einen  großlöc^erigen  2)urd^* 
f(^Iag  nnb  ftreic^t  fie  burc!^  biefen  in  bie  foc^enbe  gleifd^bru^e. 
©tatt  3Wu8fatnu6  fann  man  etmaS  ge^adtte  grüne  ^eterfilie 
nehmen;  ouc^  paffen,  menn  bie  ©iemubeln  an  eine  9}?itc^fuppe 
fommen,  geriebene  ©itronenfd^ate  unb  ebenfalls  mit  2Beg» 

laffung  ber  SJ^uSfatnug,  baran. 

Äo(bselt:  1—2  ©Minuten. 

9*  ©ergrieS. 

3n  einer  finden  Pfanne  lägt  man  ein  eigrogeS  ©tüdf 
©utter  bröunti(^  merben  unb  fd^üttet  baran  unter  beftänbigem 
Umrü^ren  fo  öiel  ftarfen  (SrieS  (^ofener),  bog  eine  breiige  SD^affc 
entfielt.  2luf  biefe  fc^Iögt  man  ein  ganjeS  5errül^rt  eS  über 
bem  geuer,  baS  nic^t  ju  l^eftig  fein  barf,  mit  ber  3Kaffe  unb 
Iö6t  biefe  nun  unter  Umrü^ren  braun  unb  trodfen  merbeii. 
9?ad^bem  bieS  gefc^el^en,  ^ebt  man  bie  Pfanne  bom  geuer  unb 
fc^üttelt  bie  ©rieSmoffe  l^orijontal  l^in  unb  ^er;  fie  ballt  ft(^ 
ju  ^lümpc^en  jufammen,  bie,  an  bie  foc^enbe  ©rül^e  get^n 
unb  10  SD^inuten  mit  gefoc^t,  ber  ©uppe  einen  fel^r  angenehmen, 
fräftigen  (SefchmadE  geben,  ©on  obigen  Duantitäten  giebt  eS 
©iergrieS  für  6 Portionen. 

10*  Sertoreneg  $u^n. 

3J?an  macht  eine  garce  bon  gelochtem,  fein  gehabtem 
kühner*  ober  SSilbbögelfleifch,  4 ©igelben,  einer  ^rife  ©alj 
unb  Pfeffer,  etmaS  3J2uSlatnu6,  ftrei^l  bie  SRaffe  burch  ein 
mciteS  ©ieb,  thut  nodh  etma  V4  gleifdhbrühe  ober  ©ahne 
baran  unb  füllt  bieS  aUcS  in  Heine,  mit  ©utter  auSgeftrichenc 
©echerformen.  S)iefe  merben  mie  bie  (Einlage  91r.  7 in  eine 
^afferolle  mit  fo^enbem  SSaffer  gefept,  mit  ©ermeibung  beS 
Kochens  gar  gemacht,  auSgelühlt  unb  auS  ben  gönnen  geftürjt. 
2)aS  ©inlegen  in  bie  ©uppc  gefchieht  unmittelbar  boc  bem  Sin* 
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richten  unb  man  mug  fid^  habet  in  ac^t  nehmen,  bte  Sorm  unb 
ben  3uf<2^ntenl^ang  bet  ^äufd^en  nic^t  ^erftbien. 


11.  0(!^toeinmn5gd^en  t)on  @inhrenne« 

8!^on  2 ©igrog  IButtcr  nnb  bem  nötigen  !Dic§l  toirb  eine 
hidt,  braune  Einbrenne  gemacht,  biefe  auSgefd^ttet  unb  ^um 
(Srfatten  geftctit.  S^ad^bem  fie  abgefü^lt,  fd^Iögt  man  fo  niel 
ganje  ®tet  barüber,  bag  ein  jufammen^&ngenber,  bidfüc^r  ©rei 
entfielt;  biefen  rül^rt  man  gut  burc^,  bis  er  nirgenbS  mel^r  an« 
l^angt  unb  ftid^t  baUon  Üeine  ^lögc^n,  bie  man  in  ber  @uppe 
5 aj^inulen  fod^en  lägt.  2)aS  5luffteigen  ber  Älögc^en  jeigt, 
bag  fte  gar  ftnb.  ^ei  allen  Sd^memmflögd^en  t^ut  man  gut, 
nad^  bem  ^nru^ren  ber  äJiaffe  erft  einS  jur  $robe  ab^utod^en, 
um  ju  prüfen,  ob  bie  SJiaffe  nic^t  etma  ju  feft  ober  ju  lofe  ift. 
3m  elfteren  gaHe  man  burd^  ?lnrü§rcn  Oon  etioaS  ge= 
fc^moljener  SButter,  ©ratenfauce  ober  9KiI^  nad|,  im  le^teren 
SaQe  burd^  ^eimif^ung  Oon  ettoaSäJle^I  ober  geriebener  Semmel, 
je  nad^  bem  ^cr  SKaffe. 


12»  2(bgeru]^rte  0(^iocmmn5ge» 

gür  4 ^Portionen  Suppe:  60  g (Vs  $funb)  SKel^t,  etttwS 
weniger  a(S  60  g löuttcr  unb  etroaS  Salj  jcrrü^rt  mon, 
fept  eS  ans  geuer  unb  giegt  unter  beftänbigem  Dftü^ren 
nac^  unb  nac^  einen  Xaffenfopf  boll  SJiild^  baran,  jule^t  mifc^t 
man  ein  ganjeS  @i  on  bie  noc^  l^eige  SRaffe.  Sobalb  biefe 
bid  ift  unb  fic^  bon  ber  ^afferoüe  ablöft,  nimmt  man  fie  bom 
gcuer  unb  lögt  fie  erlalten,  hierauf  mifc^t  man  baS  (^elbe 
bon  2 @iem,  fotoie  ben  fteifen  Sd^nee  ber  ©imeige  barunter, 
fließt  bon  ber  SJiaffe  üeine  ^lög^n  mit  bem  Söffel  ab  unb 
lögt  biefelben  in  fod^enbem  Saljmaffer  einmal  auflo^en;  bann 
rücft  inan  ben  Xopf  fo  weit  bom  geucr,  bag  bie  Älögt^n  nic^t 
me^r  to^en,  fonbem  nur  jic^n.  Sobalb  fie  oben  fd^wimmen 
unb  nid^t  me^r  teigig  finb,  fann  mon  pe  mit  bem  S^aumlöffel 
l)erauSnel^men  unb  an  bie  fertige  Suppe  t^un. 
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IB*  9lodfeltu 

125  g {^h  ^funb)  ©ultcr  rü^rt  man  mit  einem  ganjen 
®i  unb  jmei  ©igelb  5U  ©al^ne,  mürjt  bie  SRifd^ung  mit  ©alj 
unb  SWuSfatnug,  mifd^t  not^  100  g (1/5  ^funb)  SKe^t  barunter, 
gießt  ben  bidfflüfftgen  5^cig  auf  einen  fiad^en  3:eIIer  unb  ftic^t 
mit  bem  Söffet  ^lößd^en  ab,  bie  in  fod^enber  gteifc^brü^e  in 
5 3}^inuten  gar  gefolgt  merben.  töei  allen  teigigen  unb  fiebrigen 
SRifd^ungen,  bie  mö|renb  beS  ©integenS  in  bie  ©rü^e  gern  am 
Söffet  anju^angen  pflegen,  muß  man  biefen  mieberl^ott  not  ber 
2lufna^me  jebe§  neuen  ^tößc^en9  in  lod^enbe  IBrül^  o^r  fod^enbe^ 
SSaffet  tauchen. 

14*  Sßiener  0(^metmnn5ße. 

125  g (Vi  ^funb)  93utter  merben  mit  6 ganjen  @icrn 
gut  Schaum  gerührt,  bann  n>erben  200  g äRe^t  nebft  etmaS 
@al5,  3)^u§!atnuß  unb  eine  $rife  ßttefer  baran  gerül^rt  unb  bon 
ber  Sttaffc  ^(öß^en  abgeftod^en,  biefe  in  fod^enbe  SBouillon  ge* 
t^an  unb  barin  gar  gelocht. 

15«  ^bgerül^rte  0emtttelfl5ße« 

@ingemei^te§  unb  gut  auSgebrüdted  äJtitc^brot,  etma  60  g 
(Vs  ^fttttb),  mirb  mit  20  g S3utter  fo  lange  ouf  bem  geuer 
gerüßrt,  bid  ed  oon  ber  Pfanne  löft,  bann  fdßlögt  man  über 
bie  ^eiße  SRoffe  1 ganjeiJ  @i,  rü^rt  ße  burd^,  läßt  ßc  falt 
»erben  unb  mifd^t  bann  noeß  2 ©igelb,  et»a8  @alj  unb  2Ru8lat* 
nuß,  fomie  einen  falben  Stößel  Pott  iKe^l  baran.  SD^an  lann 
öon  biefer  2Raßc  ^lößc  auSßecijen  ober  au^  formen  (in  SBalnuß* 
große)  unb  ßc  in  ©ouillon  gar  fod^en,  ße  paßen  ober  auc^  an 
ST^ilc^*  unb  Dbftfuppen.  Sur  4 Portionen  gerechnet 

16«  ScBerflößc« 

00  g (^/s  $funb)  ©ulter  »erben  mit  2 ganjen  @tcm  ju 
@o^ne  gerührt,  bann  mifd^t  man  V4  $funb  audgeß^abte  unb  fein 
gemiegte  Kalbsleber,  gebarfte  ^tcrßlic  (1  Vs  ^^elößel  boß),  ©olj, 
^feßer,  ßRuSfotnuß  unb  fo  biel  geriebene  ©emmcl  bajn,  boß 
ein  loderet  ^rei  entfielt.  9)ian  ßid^t  babon  Ktöß^en  ob,  bie 
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man  in  mätjt  unb  fo  runb  mac^t  unb  gicbt  fie  an  bic 
foc^cnbc  S3ni^.  2öenn  pc  oben  fd^mimmen,  pftegen  ftc  fertig 
ju  fein,  boc^  jerfc^neibet  man  lieber  erft  einen  jur  Prüfung, 
um  ju  felgen,  ob  fie  burc^  unb  burc§  gefoc^t  ftnb.  Q\i  langet 
S^od^en  mac^t  fic  feft  gür  4 Portionen  gerechnet 

17.  ^erlöraupc. 

gür  6 Portionen  (Suppe  genügen  3 (Eßlöffel  Graupe. 
2)iefelbc  mitb  in  einer  ^afferolle  mit  foltern  SSaffer,  etma  bo3 
oierfac^e  9}?ag  ber  Graupe,  unb  mit  einem  ©tücft^en  öutter 
(nußgroß)  aufd  geuer  gefe(jt.  Unter  öfterem  Umru^ren  läßt 
man  bic  (S^roupe  langfam  fod^en,  bis  baS  Söaffer  gonj  ein« 
getobt  ift;  bann  füllt  man  üon  ber  glcift^brü^c  nad^  unb  jioar 
nimmt  mon  bie  oberftc,  fetteftc,  bis  bie  Graupe  ganj  meic^  unb 
ft^lcimig  ift.  (Sic  fommt  beim  5Inri(^tcn  in  bic  2^crrinc  unb 
bie  SBrü^c  mirb  barüber  gegoffen. 

Äoebjeit  3 ©tunben. 

18.  ©ricö. 

SBcnigc  ID^inuten  öor  bem  filtrierten  lößt  man  bie  glcifd^* 
fuppc  lebhaft  focTen  unb  fcTüttet  nun  ben  (SrieS,  für  4 ^or« 
tionen  ein  falber  Xaffenfopf  ooll,  lofe  bcrtcilcnb  in  bic  focTcnbc 
glüfßgfeit.  mittelftarfe  (^ofener)  (Sorte  ift  bic  gccignetftc. 

ffoebjeit;  5 fJtinuten. 

19.  ©ricSttürfcl. 

gür  6 Portionen  rü^rt  man  1^2  2^af)enföpfc  boll  ^ofener 
(S^rieS  in  foltern  SBoffer  ab  unb  gießt  ben  flüffigen  5örei  in 
focTenbeS,  etmaS  gefallenes  SBaffer  ober  focTcnbc  örürc,  gicbt 
etmaS  öuttcr  baran  unb  lößt  bic  SKifeTung  unter  öfterem  Um* 
rühren  ju  einem  fteifen  S3rci  focTcn.  liefen  breitet  man  auf 
einem  flacTen  Xeller  auS,  läßt  i^n  crfalten  unb  fcTncibct  bann 
bic  feftc  SSJfaffe  in  Söürfcl.  2)icfclben  fommen  beim  flnricTtcn 
in  bic  Terrine,  unb  bie  ©uppc,  bic  man  ctmaS  einbrennen  lann, 
toirb  möglid^ft  fo^enb  borüber  gegoffen. 

5fod)jfit  na^  bem  dlngteßcn  in  fBaßcr  8—10  fjflnutcn. 
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20. 

gür  6 Portionen  ttjcrben  1^2  3^affcn!öpfc  guter,  gcbrü’^tcr 
ober  toarm  gemafc^cner  3tei^  mit  Saffer  unb  etmoS  ©utter  oufä 
geuer  gefegt  unb  langfam,  o^uc  umjurü^ren,  au§gequoIIen. 
SScun  baä  SBaffcr  ber!o(^t  ift,  füllt  man  öouillon  nac^  unb  fo 
fort,  bis  bic  ^eiSfömer  ganj  meid^  finb.  5)er  fertige  5ReiS 
fommt  in  bic  Xcrrinc  unb  bie  @uppe  mirb  barüber  angcric^tct. 

21.  0ago. 

5)cr  cc^tc  ©ago  muß  mehrmals  gereinigt  merbcn  unb  jmar 
gcfd^ie’^t  bieS,  inbcm  man  i§n  in  fattem  SSnffer  anfc^t,  na(^ 
bcm  ©r^ipen  baS  SSaffcr  abgießt  unb  frifc^eS  baran  t^ut,  biefeS 
abermals  mittels  cineS  ©icbeS  abgicpt  unb  fo  jmci»  biS  brci= 
mal,  bis  ber  ©ago  ganj  rein  ifi  ^J)ann  foc^t  man  i^n  mic 
3?ciS  (f.  Sf2r.  20),  bringt  i^n  aber  Oor  bem  änderten  in  bie 
fertige  ©ouillon,  mit  ber  man  i^n  einige  SJtinuten  foc^cn  läßt. 
5)cn  inlänbifcpen  ©ago  läßt  man  in  reichlichem  SBaffer  gar* 
!ochcn,  gießt  biefeS  bann  ab,  füllt  ben  ©ago  in  einen  ®urch= 
fchlag  unb  läßt  nochmals  falteS  SBaffer  barüberlaufen.  S)er 
fo  gereinigte  ©ogo  fommt  bann  mie  ber  edhte  Por  bcm  5ln* 
richten  an  bie  ©uppe,  um  noch  einige  SOtinuten  mitjufod^cn. 

22.  fBo^nen  unb  Sinfcit. 

$ülfenfrüchte  merben  beriefen,  falt  obgemafchen  unb 
mit  ber  glcifchfuppe  jugleich  in  einer  ^afferoOe  mit  faltem 
SSaffer  aufgefept.  gür  6 ^erfonen  genügt  ein  Xaffenfopf  boll; 
baS  SBaffer  muß  im  ÖJefäß  etma  jmei  ginger  breit  überftehen, 
fomohl  ^i  Söhnen  mic  bei  Sinfen.  Ohne  olle  Suthat  läßt 
man  fie  meidhfo^en;  foKte  baS  SBaffer  früher  berfocht  fein,  fo 
füllt  man  etmaS  SouiClon  nach,  ^ie  fertigen  Söhnen  ober 
Sinfen  fommen  beim  5lnrichten  in  bie  Xerrine  unb  bie  ©uppe 
mirb  barüber  gegoffen.  ßinfen  pflegen  ein  fchmärjlichcS  2}fehl 
beim  Wochen  objufonbem,  boS  bic  ©uppe  trübe  unb  bunfcl  macht; 
mer  bieS  bermciben  miH,  muß  bic  mcichgclochtcn  Öinfen  bor 
bcm  ^Inrichtcn  in  ein  ©icb  febütten  unb  »armeS  SBaffer  barüber 
fließen. 
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23«  99tttterltd^(^etu 

125  g (V4  ©uttcr  rü^rt  man  jn  ©(i^aum,  fc^Iägt 

nad^  unb  na^  3 (gier  baju,  etmaS  SPf^Ud^  »nb  geriebene  ^mntcl, 
bo6  ciJ  einen  Xeig  giebt,  ber  ftd^  formen  lößt,  loürjt  benfcibcn 
mit  tocnig  ©olj  unb  einer  $rife  i^uöfatnnS  unb  formt  Heine 
toalnuSgroße  ^lögd^en  barau4.  2)icfc  mirft  man  in  foc^enbe 
Sleifc^bru^e  unb  lägt  fte  etma  10  Minuten  foc^en,  b.  1^.  bi4 
fic  oben  fd^toimmen. 


24.  gleifd^n^gc^ett« 

125  g (^4  ^funb)  mageres  9tinb*  ober  ^d^mchtefieifc^ 
mirb  gan)  fein  gemiegt,  bann  mengt  man  barunter:  15  g ge« 
riebene  ©emwel,  ein  ©ibotter,  einen  X^Iöffcl  löutter  unb 
ma<i^t  barauS  einen  ^Jeig.  2)ie  ongegebenen  SD^engen  ergeben 
etma  15  ©tfidC  malnuggroge  ^lögt^en.  ®iefe  fommen  in  bie 
fod^nbe  ©uppe  unb  braud^n  ctma  10  SJtinuten,  um  gar  ju 
tt)ctben. 

B.  (Sinla^n  )u 

<$emüre*i  Sier-,  IDeht-  utü>  'Bbflfuvpttu 

25.  @e!ba<fene  0(!§tDentmnö^e. 

S)ie  in  9?r.  12  befc^ricbenen  «abgerü^rten  <Sd|tt)cmmHöge" 
roerben  gefoc^t,  gut  getroclnct  (burc^  2lbtropfen),  in  iöutter  l^eH« 
braun  gebaden  unb  fo  an  bie  @uppe  get^an.  3u  ©pargel«  unb 
anberen  CJemüfefuppen  geeignet. 

26«  0emmelfIdge« 

20  g S3utter  merben  mit  2 ganzen  @iem  )u  Saline  ge« 
rü^t,  baju  mif(^t  man  30  g gemeierte  unb  gut  auSgebrüdfte 
©emmel,  etmaS  @alj  unb  SIRuStatnug,  jutept  Vs  W“^b  2Ke§l 
unb  rüprt  eS  gut  burc^einanber.  ^n  ber  teigigen  ^affe  fti(|t 
man  malnuggrogc  ÄIög(pen  auS  unb  formt  fte  mit  etmaS  SKe§(^ 
foept  aber  bor^er  einen  jur  ^robe  in  SSkffer;  ift  er  ju  lodfer^ 
fo  giebt  man  nod^  ettoaS  SRel^I,  ift  er  ju  feft,  noi^  etmaS 
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Butter  an  bic  3D?affc;  bann  tuerben  aöc  Ätofe^cn  geformt,  ges 
fo(^t  unb  an  (Semüfe»  ober  Dbftfuppen  get^an.  gür  4 ^ßor^* 
tionen  beregnet. 

21.  ©rie^nöfec* 

^4  Siter  30  g ©rieS,  20  g Söutter,  etlraS  ©alj 

unb  ^oirb  auf  bem  geuer  gerührt,  bi§  bic  SJ^ifd^ung  bief 

ift;  bann  fc^Iögt  man  ein  ganje^  @i  barüber,  öermifc^t  e§  mit 
ber  feigen  2)taffc  unb  nimmt  biefe  öom  geuer.  9?ac^bcm  fic 
crfaltet  ift,  rü^rt  man  noc^  ein  (Sigelb  baju  unb  fann  nun 
baüon  abftc(^en.  <Sic  eignen  fic^  befonberS  ju  Dbft«  unb 
SSkinf Uppen,  gür  4 Portionen  berechnet. 

28.  3lei«Höfte. 

60  g gebrühter  ober  marm  gemaf(^cncr  3leiS  mirb  mit 
20  g S3utter,  1 Xaffenfopf  2Rilc^  unb  etmaS  ©alj  ju  einem 
fteifen  53rei  gefoc^t  2)iefen  Id§t  man  erfaltcn  unb  ru^rt  bann 
2 ganje  @icr  barunter.  SSiH  man  bic  J^Iögc  ju  2J2üc^*  ober 
SBcinfuppe  üermenben,  fo  giebt  man  nod^  etmaö  8wc!er  unb  ab* 
geriebene  (Sitroncnfd^alc  baju,  bann  formt  man  runbe  ^löge 
aus  ber  SJtaffc,  giebt  biefe  an  bic  foc^enbe  ©uppc  unb  lägt  fic 
menige  SKinuten  barin  foc^en.  gür  4 Portionen. 

29.  ilrcB^Hogc. 

^ebSbutter  bon  ben  Schalen  einer  30?anbel  gefod^tcr  ^ebfe 
unb  reichlichen  60  g SButtcr  bereitet,  rü^rt  man  mit  2 ©ibottem 
ju  ©ahne,  giebt  baS  feingehaefte  ^ebspeifeh,  15  g eingeroeichtc 
unb  au^ebrüefte  ©emmet,  elmaS  ©alj  unb  3J?uSfatnug,  etmaS 
fcingchacftc  ^ctcrfilic  unb  ©chnittlauch,  enblich  baS  ju  ©c^nec 
gcfchlagcnc  SBcige  ber  2 ©icr  baju.  9Kan  nimmt  einen  ^(og 
bon  ber  SJtaffc  unb  loc^t  i^n  jur  ^robe  ab;  nachbem  man  ba* 
nach  3Kifchung  richtig  befunben  ober  beränbert  hat,  formt 
man  ^löge  unb  lägt  fte  in  fochenber  ©uppe  einmal  auffochen, 
bann  nur  jiehen.  SBefonberS  ju  ^rebSfuppe,  ^ilj*  unb  ®emüfc* 
fuppen  geeignet.  S)ic  Ouantität  ift  für  minbeftenS  4 ^or* 
tionen  berechnet. 

5hH^bu<$.  15 
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30. 

naä)  21  gercintötc  Sago  tütrb,  UJenn  btc  ^lo^e 
jur  SSeinfuppe  beftimmt  finb,  in  SScin  mit  ctmoS  gucfer  bicfs 
gcfoc^t,  fo  bag  man  na(^  bem  ©rfalten  mit  bem  ßöffcl  ^Iö§e 
baöon  abfled^en  !ann.  S)iefelben  merbcn  an  bie  fertige  nnb  an^ 
gerichtete  @uppe  get^an.  Qu.  Dbftfuppen  focht  man  bie  ßlö^e 
in  SSaffer  ober  SBouiUon,  ju  SKilchfuppe  in  2KUch. 

31.  »ö^mif^c  aJfcWansl. 

60  g (‘/s  $funb)  S3utter  merben  mit  8 ©ibottem  ju  (Schaum 
gerührt;  bann  fügt  man  60  g (^/g  ^funb)  SJlehl,  eine  ^rife 
(Salj  unb  SKuSfatnug  unb  ben  (Schnee  ber  3 ©imeifec  h^*^5u» 
mifcht  aKe§  leicht,  giebt  bic  SKaffe  auf  eine  ganj  flache,  mit 
Söutter  auägeftrichene  gorm  unb  böeft  ftc  im  Ofen  gelbbraun. 
®en  etma  1 cm  birfen  flachen  buchen  fchneibet  man  in  fleinc 
fchröge  S3ieretfe,  bie  man  in  foi^enber  SKilchfuppe  ober  Souilion 
etmaS  ermeicht  unb  bann  an  gleifch*,  SKilch»  ober  (Sinbrenn« 
f Uppen  giebt  gür  minbeften§  4 Portionen  berechnet 

32. 

®tma  40  g geröfteter  Stüiebacf  mirb  getroefnet  unb  ge* 
ftoßen.  3)ann  macht  man  30  g Sutter  in  einer  SBaffcroIIe 
heig,  brät  ben  SttJiebadE  barin  burch  unb  giegt  Vs  ßitcr  SJ^ildh 
baju.  ®iefe  SRaffe  rührt  man  fo  lange  über  bem  geuer,  biS 
fte  bic!  ift  unb  fich  öon  ber  ^afferoHe  ablöft.  S^bt  läßt  man 
fic  erlalten,  rührt  2 ganje  unb  1 (Sielbci  baran,  auch  etmaS 
geftogenen  8i*wt  unb  «nb  formt  f leine  runbe  ^lög^en, 

bic  in  bie  lochenbe  (Suppe  eingelegt  unb  barin  gar  toerben. 
3)ic  8tüicbarfflö6c  finb  am  beften  5u  Obft*  unb  SBeinfuppcn. 
3)ie  Ouantitöten  finb  für  minbeftenS  4 Portionen  gerechnet 

33.  SKanbemöge. 

20  g füge  unb  einige  bittere  2)?anbeln  toerben  abgejogen 
unb  gerieben  ober  mit  ettoaS  SKilch  geftogen.  5)ann  rührt  man 
30  g Suttcr,  3 ©igelb,  ettoaS  Surfer  ju  (Schaum,  giebt  30  g 
geriebene  Semmel  unb  bie  SQ^anbeln  baju,  mifcht  bie  3J^affe 
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imb  jic^t  bonn  bcn  ©c^ncc  bcr  ®itpci6e  leicht  banmtcr.  SRan 

t)on  ber  SKaffe  mit  bem  Söffcl  Meine  ^c^en  ab,  bic 
man  in  SButtcr  gelbbraun  bädt  unb  giebt  biefelben  an  bie  fets 
tigen  SSein*,  Dbfts  ober  SJUmuppen.  gür  4 Portionen  be= 
rechnet 

84*  0^neen5^e* 

3u  bem  ©d^nee  öon  3 (Simeiben  rnifd^t  man  2 ©blöffcl 
Poll  Suder,  bem  man  etmoS  S3aniIIenjuder  beigemengt,  unb 
ftic^t  mit  bem  ßöffel  ^ierPon  ^löbe  ab,  bie  man  in  foc^enbe 
2)?ilc^  cinlegt  unb  mit  bem  3)edel  jubedt.  Sf^ad^  toenigen  klugen* 
bilden,  e^e  fie  noc^  in§  ^oc^en  fommen,  l^ebt  man  fie  mit  bem 
Schaumlöffel  heraus  unb  legt  fie  auf  ein  Sieb.  3)2an  fann 
immer  nur  fo  Piel  auf  einmal  einlegen,  alS  an  ber  Oberpäd)c 
bcS  5^opfe§  9?aum  ho^cn.  ©obalb  alle  im  Sopf  gemefen  finb, 
fönnen  fie  ju  SJMlcbs,  ©hoJoIabe*  unb  ähnlichen  ©uppen  Per* 
menbet  merben,  bürfen  aber  nicht  barin  fochen,  fonbem  nur 
Riehen,  gür  4 ^Portionen  beregnet. 

85.  fBrotnöftc. 

^rodeneS  ©^toarjbrot  mirb  geflogen  unb  burchgefiebt. 
5)ann  rührt  man  60  g (^/g  ^funb)  Söutter  §u  ©ahne,  mifcht 
2 gau5e  @ier,  15  g geriebene  ©h^^olabe,  etmaS  SBanille,  ctmaS 
geflogenen  giml  unb  g^der  baju,  fomie  ba§  geflogene  ©rot, 
ba§  etroa  ba§  Vernicht  ber  ©utter  niug.  S)ie  SD^affe 

pflegt  bann  bie  rillige  ^ngflenj  ju  i)ahzn,  bodh  flicht  man  ein 
^lögchen  ab,  legt  eS  in  fochenbe  äRilch  unb  fieht,  toenn  eä  gar 
ift,  ob  ©utter  ober  geflogene^  ©rot  ober  au^  nichts  an  ber 
fWifchung  fehlt.  5)ie  ^löge  eignen  ftch  ju  SD^ilchfuppen  unb 
reichen  in  ben  angegebenen  Ouantitäten  für  4 Portionen. 

86.  0emmelbrodfen. 

8u  ©rbfenfuppen  giebt  man  Pielfadh  geröftete  ©emmel« 
brödehen.  1 — 2 ©emmeln  merben  in  Scheiben  unb  bann  in 
SSürfel  gefchnitten,  barauf  in  fleigenbe  ©utter  gethan  unb  gelb* 
braun  gebraten,  2)ie  ©utter  barf  nicht  reichlich  fein,  ba  bic 

16* 
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Srocfen  fonft  nic^t  bräunen.  @ic  »erben  nic^t  in  bcr 
fonbem  ouf  befonbeter  ©c^üffcl  angeric^tct 

37,  ^nafronetu 

Su  SBein*  unb  Dbftfuppen  lieben  öiele  biefc  Einlage,  bic 
an  bic  fertige,  falte  0uppc  (^altefc^ale)  fommt.  1 $funb  füge 
SDknbeln  mit  einigen  bitteren  roirb  gebrügt,  abgewogen  unb  ge« 
rieben,  bann  mit  1 $funb  Surfer  unb  7 (Simcig  üermifegt.  2luS 
biefer  2J?affc  formt  man  mit  einem  ^^geelöffcl  fteine  ^ufdgen, 
bie  man  auf  bem  ^ucgenblccg  bärft,  biS  fic  gelbbraun  ftnb.  3)ic 
angegebenen  SDJengen  fmb  für  minbeftenS  8 — 10  Portionen 
6uppc  bereegnet,  boeg  laffcn  ftc  ft^  Picic  Xage  aufbemagren. 
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$upi>cn. 

A,  3ffeifdilupp«n, 

2)a§  jur  S3rü]^c  öeriDenbctc  gleijc^  mug  burt^auS  frifd^ 
fein  unb  in  5ugcbecftem  2^opfe  gefoc^t  merben.  3)a  bie  Der« 
fc^icbenen  gleifc^forten  foiro^l  öerfd^iebeneS  SWengenbcrl^ältnid 
mie  Qud^  jum  ^eil  üerfd^icbene  Bereitung  eiforbcrn,  fo  mögen 
biefclben  gefonbert  folgen.  SSir  beginnen  mit 

1.  9tinbPcifd^faf)|)c. 

gür  je  eine  ^Portion  ©uppe  red^net  man  250  g (Vs  $funb) 
iRinbfleifc^;  mill  man  fie  Pon  meniger  gleifd^  fd^marf^aft  mad^en, 
fo  fügt  man  ju  ber  fertigen  ©uppe  etma§  gleifc^ejtraft  ober 
brennt  fie  ein.  S)ie  beften  ©tüde  jur  ©uppe  finb  bie  berben, 
mageren  auS  bem  Statt  unb  ber  Öeule;  Stippen  unb  ^amm 
geben  eine  etma§  meniger  fräftige  Srü^e,  aber  gutes,  faftigeS 
©uppenfteifc^;  ebenfo  ift  eS  mit  bem  Sruftftüd.  S)aS  gering^ 
mertigfte  ©tü(f  jur  ©uppe  unb  qIS  gleifc^geric^t  ift  bie  $effe, 
ber  febnige  3^eit  jmifc^en  ^ie  unb  ^ule. 

S)aS  jur  ©uppe  beftimmte  Otinbfteifd^  mirb  falt  obgemafd^en, 
nic^t  gemöffert,  ba  bie  befte  toft  babur^  Perloren  ge^en  mürbe. 
3)ie  jur  ©uppe  nötige  SSaffermenge  mirb  om  beften  in  ben 
^opf  gemeffen,  biS  man  baS  richtige  Slugenmag  erlangt  ^at, 
unb  man  giebt  bei  9iinbf(eifc^fuppe  Ve  beS  SebarfS  aufS  (Sin* 
fod^en  gleich  ju.  ©patereS  92ac^füHen  Perfc^tec^tert  bie  Srü^e. 
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S«t  ©rjietultg  einer  guten  SBouitton  fe^t  mon  ba8  Sleifd^  in 
f altem  SB  aff  er  an;  mitt  man  aber,  o^ne  Üiücffic^t  auf  bie 
©üte  ber  @uppe,  ein  fc^mad^afteS,  guteft  ©uppenfleifc^  erlangen, 
fo  ftcHt  man  ba§  gleifc^  in  feigem  SBaffer  an  unb  eS  mirb 
bann  au^  fc^neüer  meid^.  2)aS  gleifd^  mirb  gleich  beim  5ln* 
fe^en  gefallen,  unb  jmar  rechnet  man  auf  1 ^funb  gleifc^ 
etma  einen  3:§eelöffel  <SaIj.  3)ieä  ift  eine  mäßige  3ut^at,  bod^ 
begnügt  man  fic^  bamit  für  ben  Anfang,  um  lieber,  menn  e§ 
nötig,  nac^  bem  J^often  ber  fertigen  <Suppe  etmaS  nac^jut^un. 

!5)ie  Srü^  muß  juerft  ftarf  foc^en,  bis  pd^  auf  ber  Dber# 
Päd^e  biefer,  jufammen^ängenber  ©d^aum  jeigt.  tiefer  mirb 
mit  bem  ©d^aumlöffel  forgföltig  abgenommen  unb  bann  an  bie 
nööig  flare  @uppe  baS  gepulte  unb  gereinigte  SBurjelmerf  • ge« 
tl^an.  hierauf  läßt  man  bie  Sörü^e  in  nerbceftem  ^£opfe  langfam 
lochen,  man  ben  2lugenbli(f  oerpaßt,  mo  ber  (^c^aum  pc^ 
gefammelt,  unb  ift  berfelbe  in  bie  ©uppe  eingcfoc^t,  fo  gießt 
man  an  bie  pari  loc^enbe  ©uppe  etmaS  folteS  SBaffer  unb  rücft 
pe  bann  etmaS  me^r  jur  ©eite;  ber  ©c^aum  mirb  bann  mieber 
l^oc^  fommen  unb  fann  abgenommen  merben. 

[Rac^  breiftünbigem  ^od^en  mit  bem  SBurjelmerf  ppegt  boS 
IRinbpeif^  gar  ju  fein«  2Ran  nimmt  eS,  fobalb  eS  pd^  meic^ 
pid^t,  ^erauS.  35ie  ©uppe  mirb  burc^gegoffen,  ber  leergemorbene 
©uppentopf  auSgefpült,  bamit  fctnerlei  ^ocßenfplitter  5urü(fs 
bleiben.  ®ie  bur^gefd^tagene  ©uppe  lößt  man  noc^  einige 
SDHnuten  Pe^en,  bamit  etmoige  trübenbe  Seftanbteile  pd^  fefeen 
lönnen  unb  gießt  pc  bann  Oorpd^tig,  baß  ber  S3obenfo^  nid^t 
mitfommt,  in  ben  ^opf  jurücf.  3^^  biefem  mirb  pe  nod^malS 
jum  ^od^en  gebracht  unb  eine  paffenbe  (Einlage  an  bie  fo^enbe 
©uppe  getßan.  GS  eignen  pc^  jn  Stinbpeifc^brüße  befonberS: 
S^ubeln,  ®iergräup(^en,  Äräpfc^en,  ©inlauf,  SRaccaroni,  kleines 
Xöpfc^en  im  großen,  ©iemubeln,  S3erIorene  ©icr,  ©iergrieS, 
©rieS,  IBerlorcncS  $u^n,  ©inbrennfd^memmflößc,  ßeberflöße, 
©ol^nen,  ßinfen.  9Ran  fann  neben  ber  ©inlagc  aud^  junges 
®emüfe  an  bie  butd^gefc^lagcne  ©uppe  geben,  namentlid^  machen 
©c^otenerbfen,  ©pargel,  Slumenfol^l,  junge  SRo^rrüben,  junger 
^o^lrabi,  ©pinatblätter,  ©teinpilje  bie  SBrü^e  fel§r  fc^maef^aft. 
2Ran  lä^  biefe  Sut^aten,  nad^bem  pe  ^4 — V*  ©tunbe  miU 
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gcfoc^t  §abcn,  beim  ?lrtri(!^tcn  in  ber  ©uppc.  2luc^  gctrocfnctc 
feine  ©emüfe  finb  in  (Ermangelung  ber  frifc^en  ju  öermenben, 
boc^  müflen  getroefnete  $ilje  unb  ©d^otenerbfen  über  2 ©tunben 
fod^en,  man  fe^t  fie  aifo  in  befonberem  @efö6  in  ©aljmaffer 
an  unb  giebt  fie  erft,  menn  fie  meic^  finb,  on  bie  fertige  ©uppe. 
SBer  e§  liebt,  fonn  au^  bie  befferen  ©tücfe  bc§  SBurjelmcrfö 
auS  bem  S)ur4fc^Iag  nehmen,  abfpulen,  flein  fc^neiben  unb  ber 
fertigen  ©uppe  beifügen. 

2.  gemafj^te  2littbflctf(!^fup^)c.  (5ür  4 fßortionen.) 

3n  einem  Ökf&6,  baS  ben  ganzen  ©uppenbebarf  aufne^men 
!ann,  bereitet  man  Pon  einem  falben  Söffe!  !5utter  unb  bem 
nötigen  3Kcl^!  eine  gelbbraune  (Einbrenne,  in  ber  man  eine  flein^ 
gefd^nittene  Smiebel,  etma§  ©eüerie  unb  SWol^rrübe,  fomie  625  g 
(1^/4  ^funb)  in  feine  ©c^eiben  gefd^nitteneS  ro§eS  3tinbf!cifd^ 
unter  fleigigem  Umrü^ren  burd^fd^roipen  lögt,  ©obalb  bieS  ge« 
fc^e^en,  giegt  man  allmä^lic^  fo  Piel  foc^enbeS  SSöaffer  ^inju, 
al§  man  ©uppe  braucht  unb  no(^  etmad  mel^r  ^um  (Einloc^en, 
unb  lögt  ba§  (^anje  eine  gute  ©tunbe  foc^en.  $llSbann  mirb 
bie  ©uppe  burc^  ein  ©ieb  gegoffen,  ju  nod^maligem  2luf!od^en 
in  ben  3^opf  jurürfget^n  unb  IReiS  ober  ©ago  boran  gegeben; 
au^  jebe  au§  unb  @i  bereitete  (Einlage  ift  paffenb. 

B,  SSraunc  itraflbrül^c.  (4  Portionen.) 

100  g in  ©d^eiben  gefd^nittener  ©pect  mirb  im  Xopf  ge« 
broten  unb,  menn  er  gelbbraun  ift,  100  g ro^er  ©d^infen, 
V2  gefc^nittene  V2  Qefc^nittenc  SKol^rrübc,  1 Sorbeer^ 

blatt,  etwaä  ©eüerie,  ©alj,  ^eterfilienmurjel  unb  einige  Körner 
©emürj  baju  get^an,  jule^t  2 fßfunb  in  ©(Reiben  gefc^nittenei^ 
ühnbfleifc^.  ®iefe  SKifc^ung  lö§t  man  eine  SBiertelftunbe  ouf 
ber  einen  unb  ebenfolange  auf  ber  anberen  ©eite  burd^broten, 
giegt,  menn  baS  bröunlic^  geworben,  etmaS  fo^enbe^ 

SBaffer  baran  unb  mieber^olt  bieS,  bis  genug  ©uppe  im  Xopfc 
ift.  5)iefe  lögt  man  no^  1^/j — 2 ©tunben  jugebedlt  fod^cn, 
giegt  ge  burc^  unb  giebt,  toenn  fte  mieber  fod^t,  (ärieSmürfel, 
©d^memmflöge,  ©ago  ober  ©emmelflöge  baran,  aud^  fann  man 
bie  ©uppe  mit  einigen  ^igelben  ab5ie^. 
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4.  O^fcnf^toangfitplJC.  (8  ^Portionen.) 

@in  Dd^fenfd^toonj  loirb  in  furje  ©tücfc  gc^adtt,  falt  ab- 
getoafd^en  unb  mit  1 kg  (2  $funb)  iRinbfleifd^,  einer  9iiere  unb 
2 — 3 Xeßem  SSaffer  me|r,  als  ©uppc  gebraucht  mirb,  angefe^t. 

bem  §Ibfc^öumen  faljt  man  bie  IBrü^e  unb  Iä§t  fie  eine 
©tunbe  foc^en,  fettet  fie  bonn  ab  unb  giebt  außer  bem  gemö^n« 
licken  SBurjelmerf  ein  ßorbeerblatt,  ctUd^c  Sf?elfen  unb  Pfeffer? 
lömcr,  etmaS  S^^gmer  unb  ©ftragon  baran.  S^ad^bem  bie  6uppe 
nod^  2 ©tunben  gefoc^t  l^at,  nimmt  man  bie  ^ßeterfilie,  ben 
©efierie  unb  bie  SRol^rrüben  ^crauS  unb  fteKt  fie  in  etmaS 
5Brü^c  marm;  in  bie  ©uppc  legt  man  einen  f (einen  borgerid^teten 
Äopf  SBirfingfo^l  unb  einige  ©tücle  ^o^Irabi  ober  ^oi^trübe 
unb  läßt  fie  barin  fod^en,  bis  Steife^  unb  (Semüfe  meii^  finb. 
5luc^  biefeS  fteHt  man  mit  örul^  marm,  entfettet  bie  ©uppe 
nochmals,  lößt  fie  noc^  eine  ^albe  ©tunbe  foc^en  unb  fd^Iägt 
fie  burc^.  S^ad^bem  fie  eine  SBeilc  geftonben  unb  ber  ©oben^ 
fa^  fic^  gefenft  ^)at,  gießt  man  ße  borß^tig  in  ben  2:opf  jurücf, 
läßt  ße  mieber  auffoc^en  unb  giebt  @inbrenn=©cbmemmflößc^en 
(f.  ©.  220)  baran.  gule^t  jerrul^rt  man  noc^  einen  Sößel 
Shaftme^I  in  einem  falben  ®(afe  ^ortmein,  gießt  bieS  unter 
Umru^ren  an  bie  fod^enbe  0uppe  unb  richtet  biefelbe  über  ben 
in  bie  Xerrinc  gelegten  ©ernüfen  unb  SBurjeln  an. 

5.  Äarbpeifc3^fiip^)e. 

SD^an  muß  baju  um  ben  bierten  S^eil  mel^r  gieif^  nel^men, 
als  bon  8linbßeifd§.  3)aS  ^albßeifd^  muß  abgebrüht  unb,  nad^s 
bem  man  aHeS  Unreine  abgef^abt,  lalt  gemafc^en  merben.  S)ann 
fteKt  man  eS,  leidet  mit  ©alj  eingerieben,  in  marmem  ober 
!altem  SBaffer  anS  geuer.  2)a  eS  nur  2 ©tunben  5um  ©ar# 
merben  braucht,  barf  man  nid^t  biel  aufS  (Sinfod^en  red^nen. 
S)oS  SBurjelmerf  ift  baS  gemö^nlid^e  mit  SluSfc^Iuß  bon  ^orree. 
©d^mac^e  ^albSbrü^e  berbeßert  man  bur^  ©inbrennen  ober  jiel^t 
ßc  beim  $lnrid^ten  mit  ©igelb  ab,  ober  mifc^t  etmaS  gleifc^s 
ejrtraft  baran.  S)aS  S!5erfa]^ren  ift  fonft  mic  bei  Diinbßeif^brü^e. 
51IS  ©inlagen  paßen  befonberS:  iReiS,  S^ubeln,  ©iergraupe,  ©ier** 
gricS,  ©rieS,  ©rieSmürfel,  ©inlauf,  SSerlorenc  ©ier,  ©iernubeln. 
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©c^tDcmmflöSc  aller  2Irt.  3unge  (SJemüfe,  befonberS  ©pargcl 
unb  Sölumcnfo^l,  ftnb  al§  Sugobe  fe^r  gut.  2)kn  fod^t  fte,  tute 
bereits  benterft  tuurbe,  in  tttenig  SBaffer  cytra  ab  unb  giebt  fie, 
wenn  fie  nteic^  ftnb,  mit  bem  ^oc^roaffer  an  bie  fertige  S3rü^. 
3^?atürlid^  mu§  beim  Hnfe^cn  ber  ©uppe  auf  baS  ©emüfemaffer 
gerechnet  unb  mit  um  fo  nid  tueniger  SSaffer  aufgefe^t  luerben. 

6.  ^nppc  üon 

3cbeS  nid^t  ju  fette  ©tücf  ift  geeignet,  am  beften  ^amm 
ober  ^eule.  ^oc^jeit  l^öc^ftenS  3 ©tunben.  !J)aS  §ammelfleifc^ 
mirb  mie  9tinbfleif(^  abgemafc^en,  gefaben  unb  mit  einem  ber 
^oc^jeit  entfprec^enben  SBafferüberfc^uß  ongefept.  9kd^  bem 
5tbfc^aumen  läßt  man  eS  mie  fHinbfieifd^  Inngfam  Uon  ber  ©eite 
foc^en;  bilbet  fieß  hierbei  oben  eine  gettfc^ic^t,  fo  fc^öpft  man 
fie  ab.  5US  (Einlage  ift  am  beften  ^erlgraupe;  auf  biefe,  bie 
in  befonberem  Q^eföße  gelocht  mirb  (f.  ©.  222),  fann  man  bie 
oberfle  fette  S3rü^e  fc^öpfen,  bei  anberer  ©inloge  mirb  baS 
©uppenfett  ju  anberer  S3ermenbung  aufberoa^rt.  S3on  fonftigen 
(Einlagen  paffen  an  ^ammelfuppe:  S^ubeln,  ©iergraupe,  ©inlauf, 
Uerlotene  ©ier,  ©iernubeln.  SUIc  jungen,  befonberS  fo^I*  unb 
rübenartigen  ©emüfe  paffen  olS  Sulage;  an  bie  fertige  ©uppc 
fann  man  feinge^arfte  grüne  ^etcrfilie  geben,  bie  man  in  i^r 
einmal  auffo(^en  läßt.  3n  bem  gemö^nlic^en  SBurjelmerl  fann 
man  etroaS  unb  ^4  <Stunbe  öor  bem  ^nric^ten 

1—2  in  ^älften  gefc^nittene  Kartoffeln  jum  Söeid^fot^en  baran 
geben. 

7,  $ül^neirfu^))e. 

3)aS  gereinigte  §ul^n  tuirb  gefallen  unb  mit  luarmem 
Söaffer  angefc^t.  S)ie  Ko(^jeit  beträgt  je  nad§  bem  2llter 
beS  3^iereS  2 Vs  biS  3 Vs  ©tunben,  banad^  bemißt  man  ben 
SBafferüberfc^uß.  S)aS  2öur5elmerl  ift  mie  bei  Kalbfleifc^brü^e, 
ebenfo  paffen  als  3n0abe  aüe  feinen  ©emüfe,  mit  ^luSnal^me 
ber  rübenartigen.  3)er  SRagen  unb  baS  ^erj  beS  $ußneS  merben, 
gut  gereinigt,  balb  nac^  bem  5lbfc|äumen  an  bie  ©uppe  gegeben, 
bie  Seber  unb  etmaige  im  Snnem  gefunbenc  ©ier  einige  fDfi* 
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nuten  Uor  bem  Slnrid^ten,  nac^bem  man  pc  etttja  1 Stunbe  in 
faltet  SBaffer  gelegt.  ^oc^cn,  5lb)c^dumen  unb 

(erlagen  ber  ^ü^nerfuppe  ift  mie  bei  allen  anberen.  5llä  @in* 
lagen  paffen:  3^ei8,  9^ubeln,  ©iergraupe,  (ginlauf,  S3erlorcne 
@ier,  kleines  Xöpfd^en  im  großen,  (giemubeln,  ßeberflöpe,  (SricSs 
mürfel  unb  alle  ^ilrten  Uon  Sc^memmflögen. 

8.  Saubenfiip^c. 

§luf  6 Portionen  etma  3 ölte  Xauben.  ^oc^jeit  etma 
2 Stunben.  ®ie  juredjtgemad^tcn  Stauben  merben  mit  ent* 
fpred^enbem  SSafferüberfc^uß  angefept  unb  bie  @uppc  roic  $ü§ner= 
fuppe  gelocht.  2)aÖfclbe  SBurjclmcrf,  öon  feinen  ©emüfen  nur 
©c^otenerbfen,  ©pargel  ober  ©lumenfo^l.  SRagen  unb  §erj 
läßt  man  1 ©tunbe  lochen,  bie  Seberd^en  menige  SJiinuten. 
SBenn  bie  3^aubenfuppc  nic^t  frftftig  genug  crfc^eint,  brennt  man 
ffe  leicht  ein  ober  rü^rt  ffc  mit  (Eigelb  ab.  ^affenbe  (Einlagen 
finb  alle  bei  ber  ^ü^nerfuppc  genannten,  au(^  giebt  man  gc* 
mö^nlic^  baS  fleingefd^nittene  Xaubenfleif^  an  bie  ©uppe. 

9,  0itppe  »Ott  ©ttttfcHein  mit  9Hnbflcif(^ 

3)a§  gereinigte  unb  Oorgerid^tete  (Ednfeflein  mirb  mit  375  g 
(5/4  ^funb)  3tinbf(eif^  (für  4 Portionen),  bem  nötigen  ©qIj 
unb  einem  ber  ^oc^^eit  beS  3Hnbfleifc^e§  entfprcc^cnben  SBaffer* 
juf^up  ongefept.  lliad^bem  e&  mie  ^inbfleifc^bru^e  gefc^öumt 
morben,  giebt  man  bai^  gen^ö^nlid^e  SQBur^elmer!  baran  unb  lägt 
bie  ©uppe  langfam  foc^en.  3)ie  fnod^igen  Xeilc  be§  (Eönfe* 
lleinS:  ^)al8,  gü§e,  glügel,  S'opf,  finb  gemö^nlid^  nad^  2 bi^ 
2^/2  ©tunben  meic^;  man  nimmt  ffe  bann  §erau4  unb  lögt  ffe, 
ein  wenig  gefallen  unb  mit  SBrü^e  befc^öpft,  »arm  fielen;  ber 
3Wagen  unb  baä  $erj  brauchen  eine  ©tunbe  lönger  jum  SSeit^* 
»erben.  D^ac^bem  man  auc^  biefe  2^eilc  ^erauSgenommen  unb 
ju  ben  anberen  gelegt  ^at,  lägt  man  aud^  bo4  IRinbfleifc^ 
boHenbS  »eic^  lochen  unb  be^anbelt  bann  bie  ©uppe  »ie  3tinbflei(c^ 
fuppe.  ^affenbe  ©inlagen:  ©rie4»ürfel,  Stubcln,  ©iergraupe, 
(ginlauf,  ÜRaccaroni,  ©iemubeln.  Hl^  Sugabe  junge  ©emüfe, 
»ie  ffe  jn  ^ü^nerfuppe  S3er»enbung  finben. 
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10.  0iH)pc  t>on  itaftSlunge  mit  SHubftcifc^. 

SRa^bem  man  750  g (IV2  $funb)  3linbflcifc!^  mit  bcm 
nötigen  ©alj  mie  gemöl^nlic^  jur  @uppe  angefe^t  ^at,  fd^neibet 
man  eine  ^albSlunge  in  größere  ©tuefe,  fpaltet  baS  ^erj  fo, 
baß  man  baS  3Iut  ^erauSne^men  fann,  gießt  bann  über  beibe^ 
foc^enbe^  SQSaffer,  fpült  bann  bic  ©tücfe  noc^  in  f altem  SBaffer 
ab  unb  legt  fic  5U  bem  IRinbfleifd^  in  bie  ©uppc.  ©ineSunge 
nebft  .^erj  mit  750  g (l^/j  ^funb)  Steife^  ift  för  6 — 8 Portionen 
audretc^enb.  BT^an  foc^t  nun  aEeS  mie  ^tnbfleifc^fuppe,  fd^äumt 
ab,  giebt  SBurjclmerl  baran  unb  fd^Iogt  jule^t  bie  ©uppc  burc^. 
2)ic  fiunge  ift  fd^on  in  1^/s  ©tunben  meic^  unb  muß  ^erauSs* 
genommen  merben,  ba§  ^erj  foc^t  minbeftenS  1 ©tunbe  länger. 
BD^an  fann  bic  ©uppc  leicht  cinbrennen  ober  mit  (Sigclb  ab« 
rühren,  aud^  bic  Heingefd^nittcnc  Sungc  l^incingebcn.  gcincS 
®cmufc  t^ut  man  nic^t  baran.  Einlagen  eignen  atte, 
bie  on  ^albfteifc^fuppen  paffenb  ßnb.  gür  4 Portionen  ©uppc 
rci^t  fiungc  unb  §crj  ol^ne  9Hnbflcif(^,  bod^  ift  bic  ©rü^c 
meniger  fc^madf^aft,  aifo  ein  Heiner  glci(d§^ufag  ju  cmpfel^lcn. 

11.  9ttttbfietf(3^fulJt>c  mit  Sauben. 

gür  4 Portionen  750  g (1^2  BSfunb)  BHnbflcifd^  unb 
2 alte  Stauben,  bic  man  jufammen  fod§en  läßt.  @tma§  junges 
®emüfc  mirb  eytra  abgefo^t,  biefeS  unb  bic  beften  ©tüde  bcS 
SBurjcImcrfeS,  Icbterc  ctmaS  mit  marmem  SBaffer  abgefpült, 
enbli^  boS  in  länglid^e  ©tücfe  gefc^nittene  BÖruftfleifd^  ber  Xauben 
an  bie  fertige  ©uppc  gegeben.  Bits  Einlage  paffen  SDlaccaroni, 
bie  man  in  ©aljmaffer  l^lbmeid^  gefoc^t,  bann  fleingefc^nitten 
unb  in  ber  burc^gefc^Iogcnen  g(eifd^brü|c  üoEenbS  meic^  gefod^t 
^at.  2Ran  fann  ju  biefer  ©uppc  noc^  auf  einem  befonberen 
©c^üffelc^en  geriebenen  ^armefonfäfe  auf  ben  Xifc^  geben. 

12.  BüttbPeifd^fttpb^  9lbfdtten. 

Bitte  berfügbaren  ^oc^cn  unb  glcifc^abföttc,  bie  ro)^  ober 
gelocht  unb  üon  ben  nerfd^iebenften  gleifc^«,  Geflügel«  unb  SBilb« 
fortcrt  fein  fönnen,  merben  gemogen,  bie  ^oc^en  fleinjerfd^lagen. 
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baS  fleingcfd^nitten  unb  ba§  ©nn^c  mit  ©dj  unb 

SSurjelmerf  in  fo  öiel  SBaffcr  angcjejjt,  bag  eS  ctma  bie  §älftc 
beS  ©uppcnbebarfe^  gicbt.  SBcnn  fic^  unter  ben  glcifc^abföllen 
©d^infen  bcfinbet,  fo  mug  man  beim  ©al5en  auf  beffen  ©alj* 
geaalt  red^nen.  (Sleic^jcitig  fept  man  in  einem  jmeiten  (Sefdg 
Dtinbfieifc^  jur  ©uppe  an  unb  5tt>ar  barf  e§  um  bie  §älfte  beS 
(S^emid^teS  ber  ^nod^en  unb  Abfälle  meniger  gleifc^  fein,  alS 
fonft  ju  ber  gebrauchten  ©uppenmenge  nötig  tt)äre,  alfo  bei 
2 fpfunb  Slbföllen  ein  ^funb  Diinbgeifch  meniger  alS  fonft.  !5)ic 
^^nochen  jc.  müffen  etma  3 ©tunben  fochen,  baS  3Hnbf(eif(h,  baS 
mon  mit  ctmoS  me^r  als  ber  §älfte  beS  ©uppenbebarfeS  an* 
gefegt  hat,  3^/j  ©tunben.  9?achbem  SlbfäHe  unb  5leif(h  lueich 
ftnb,  nimmt  man  betbeS  h^^^ouS,  giegt  bie  beiben  ©uppen  burch 
unb  füllt  fte  jufammen;  bann  macht  man  gc  mit  einer  brounen 
Einbrenne  bünbig.  3)aS  gelochte  Dttnbgeifch  mit  ben  anfehnlidh* 
ften  unb  fchmarfhofteften  ©tücfchen,  bie  geh  unter  ben  §lbfüllen 
gnben,  mirb  nun  feingemiegt,  mit  Pfeffer  unb  ©alj  gemürjt, 
geriebene  ©emmel,  1 — 2 gan^e  @ier  unb  etmaS  93uttcr  baran 
gethan,  bie  gut  burchgerührte  SD^age  in  ctmaS  ©utter  geröftet 
unb  ^löge  barauS  geformt,  bie  man  alS  Einlage  an  bie  lochenbe 
©uppc  giebt.  ©tatt  ber  ^löge  fann  man  auch  Sleifchfröpfd^en, 
^u  benen  man  baS  gemiegte  gleifch  öermenbet,  baran  geben. 

13.  0itp))e  t)on 

@in  gut  gereinigter  unb  gemögerter  ^albSlopf  mirb,  nur 
f(htt)ach  gefallen,  jur  ©uppe  angefept,  biefe  gefchSumt  unb  menn 
ber  ^opf  iocich  ift,  burchgegogen.  5Die  fertige  53rühe  mirb  ein* 
gebrannt;  man  fchöpft  booon  an  bie  ©inbrenne,  jerrührt  biefe 
unb  giegt  baS  ©uppe,  fchöpft  mieber  babon 

unb  jerrührt  e§  über  bem  geuer,  bis  alle  ©inbrenne  geh  auf? 
gelöft  höt-  S33ährenb  bie  ©inbrennc  in  biefer  SBeife  mit  ©uppe 
in  ber  Pfanne  fod^t,  giegt  man  etma  2 Sögel  nid)t  ju  ftarfen 
©fgg  an  bie  glügigfeit,  fchüttet  auch  8w^cr  baran,  bis  ge  einen 
milben,  angenehmen  ©efchmad  hat  unb  Uerbinbet  bieS  atteS  mit 
ber  ©Uppc.  2)iefelbc  mirb  julept  noch  mit  4 ©igelb  abgerührt; 
als  ©inlage  giebt  mon  geröftetc  ©emmelmürfcl,  aber  eytra  auf 
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bcn  baS  man  itad^  bent  ©palten  bc§  ^albS* 

fopfe§  §erau§nimmt,  roirb  cntttjeber  in  bic  Xcnine  gelegt  unb 
mit  ber  ©uppe  gegeffen  ober  alS  befonbereä  (Seric^t  gebraten^ 
ebenfo  baS  in  ©tücfcf)en  gefc^nittene  gleifd^  beS  ÄalbSfopfeS. 

14.  0uppe  t)on 

@inc  mel^rmal§  gebrühte  unb  gemafd^ene,  bon  $aut,  ©e^nen 
unb  ?lbern  befreite  ^alb^mild^  mirb  in  SBürfel  gefc^nitten,  in 
^tter  (Sinbrenne  burc^geröftet,  bann  in  burd^gegoffener  ^alb« 
fleifc^brü^e  eine  ^albe  ©tunbe  gefod^t.  2)ie  fertige  ©uppe  mirb 
mit  Eigelb  abgewogen  unb  paßt  in  biefer  Bereitung  öorjüglid^ 
für  ßranfe;  jum  allgemeinen  ©ebraud^  mirb  fie  burd^  gleifc^s 
cftraft  ober  bur^  ba§  2J2itfocf)en  bon  8tinbfleif(^  (§alb  9tinbs, 
^alb  ^albfleifd))  berftärft  unb  furj  bor  bem  Slnric^ten  mit  feina 
ge^ocfter  grüner  ^eterfilic  gemürjt. 

15.  0(3^ilbfrötcnfitp|>c. 

ilRan  bereitet  eine  flarc  IHinbfleifc^brül^e  bon  beS^ 
Sleifc^e^,  ba§  für  ben  ©uppenbebarf  fonft  nötig  märe  unb 
einem  gereinigten  Dc^fenmaul.  SBenn  biefe  ©uppe  gefc^äumt 
unb  SBurjelmerl  baran  get^an  ift,  fe^t  man  einen  großen,  ge® 
brühten  unb  fauber  gereinigten  ^albäfopf  famt  ber  bic 

man  aber  ]^erau§gefc^nitten,  gebrüht  unb  abgejogen  ßat,  in  einem 
jmeiten  (Seföß  mit  fo  biel  SBaffer  anS  geuer,  baß  eS  gerabc 
überfte^t.  barf  nur  menig  ©alj  baran,  auc^  muß  man 
barauf  achten,  baß  bic  glcifc^teile  nic^t  ju  meic^  foc^cn.  3)iefc 
merben,  menn  ber  ^opf  gar  ift,  in  längliche  ©tücfd^en  gef^nitten; 
bann  fpaltct  man  bic  ^irnfc^alc  be§  ^opfcS,  nimmt  ba§  ^e^irn 
^crauS,  ^äutet  eä  ab,  lößt  c$  noc^  eine  SSicrtelftunbc  in  ber 
©rü^e  fod^en  unb  bann  erfalten.  ©obalb  ba§  8tinbfleifc^  meid^ 
ift,  nimmt  man  eS  nebft  bem  Oc^fenmaul  auS  ber  ©uppe, 
fc^lagt  biefe  unb  bie  bom  ^albSfopf  burc^  unb  giebt  beibc 
©rü^en  jufammen.  5)ann  mac^t  man  eine  (Sinbrenne,  in  ber 
man  ctmaS  feinge^rfte  fotüie  einen  Xeil  be§  fein  ge* 

miegten  gleijc^eS  bom  ÄalbSfopf  mit  röften  läßt,  löfd^t  bie  (Sin* 
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brenne  mit  S3ouiHon  ab  unb  gi^bt,  mö^renb  fie  mit  biefer 
flarfoc^t,  etma§  cnglifd^  (Semurj,  meinen  Pfeffer  unb  ©ftragon* 
®ffig  baran.  SfJad^bem  bic  fo  gelöfc^le  (Einbrenne  öoHig  aufs 
gelöft  ift,  fc^öpft  man  nod^  einmal  bie  Pfanne  boll  5örü^e  unb 
lögt  bieje  mit  bem  9tcft  ber  ©inbrennmaffe,  bie  bieHeic^t  noc^ 
am  33oben  fi^t,  rec^t  furj  unb  fömig  einfo^en,  ma§  etma  eine 
Siertelftunbe  bauert,  bann  giegt  man  bie  2}iaffe  an  bie  ©uppe. 
SBö^renb  biefe  nod^  pfammen  meiter  !od^t,  mad^t  man  au§  bem 
8ieft  beS  ^alb§lopfgeifc^e§,  etmaS  8Unbgeifc^,  beibeS  feinge^ 
miegt,  geriebener  ©emmel,  S3utter,  @i  unb  fein  gewiegter 
©c^ototte,  Pfeffer  unb  ©alj  f leine  ^Iög(^en,  bie  man  an  bie 
foc^enbe  ©uppe  giebt  Swiefct,  furj  bor  bem  Slnrid^ten,  giegt 
man  an  biefe  V2  SIRabeira.  2)ie  cd^te  ©c^ilbtrötenfuppc 

ge^t  bräunlic^sgrun  auS;  um  ber  nad^gemac^ten  ben  redeten 

garbenton  ju  geben,  fann  man  i^r  etwaS  ©pinatgrün  sufe^cn. 

3)ie  Bereitung  ber  ed^ten  ift  ganj  biefelbe,  nur  giebt  man  bic 
Srü^e  ber  in  Söüc^fen  eingemad^ten  ©d^itbfrötc,  bic  man  mit 
ber  offenen  33üc^fc  in  feigem  S23affer  erwärmt  ^at,  unb  julc^t 
ba§  fieingefd^nittene  ©d^ilbfrötenfleifd^  baran. 

16.  Äartoffclffeifd^fitppc. 

SDian  bereitet  eine  Sftinbffcifc^fuppc  mit  wenig  SBurjelwerf 
unb  einer  l^albcn  in  ©c^ciben  gefc^nittenen  3®icbel,  bic  beim 
3)urc^fc^Iagen  ber  ©uppe  mit  ben  SBurjeln  im  ©iebe  jurüdie 

bleibt.  S)ann  !od^t  man  gefd^äUe  unb  gewafc^enc  S^artoffcln, 

etwa  4 mittelgrogc  auf  einen  Nieder  ©uppe,  in  mögig  gefallenem 
Söaffcr  weid^,  jerrül^rt  fic  nad^  bem  Slbgiegcn  beS  SSafferS  unb 
treibt  fte  burc^  einen  ^5)urd^fd^(ag,  Wobei  man  bie  fRinbfleifc^* 
brü^c  unter  beftönbigem  fRül^ren  5ugiegt,  biS  ade  totoffeln, 
mit  ber  ©uppe  juglcid^,  burd^  ben  S)urd^fc^Iag  paffiert  finb. 
3)ic  ©uppe  wirb  nun  in  ben  ^Jopf  juruefget^an,  gut  oerrü^rt 
unb  fein  gefd^nitteneS  SBurjelwcr!:  d)^o§rrübe,  ^etcrfilic,  ©edcric 
nebft  $erjblatt,  julept  gebaute  fpcterfilic  barangegeben.  SBcnn 
bic  ©uppe  nadb  bem  SSeic^foeben  ber  SSurjeln  nic^t  fömig  ge*» 
nug  ift,  fann  man  fic  cinbrennen  ober  oor  bem  Slnrid^tcn  mit 
^ibottern  ab^ie^en.  bie  in  dRildb  ^errü^rt  worben. 
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17.  t$tatQ5ftfd^e 

SBcrfc^icbcne  ©orten  Don  SBurjeln  unb  jungen  ©emüfen 
njerben  auf  folgenbe  SBeife  öorgeri^tet:  3J?o^rrüDen  gefc^abt, 
t)om  SBurjet«  unb  93Iattenbe  befreit  unb  in  feine  ©töbc^en  ge» 
f^nitten^  — bie  jungen,  ttjenn  pe  nod^  flein  pnb,  ganj  gelaffen 
o^r  in  Hälften  gefc^nitten;  ^o^lrabirüben  geft^ält  unb  in 
©d^eiben  gefd^nitten,  baS  nod^  junge  S3IatttoerI  bajugegeben; 
©eöerie  gef^ölt  unb  in  feine  ©c^eiben  gefc^nitten,  an  beren 
einer  man  ba8  ^erjblatt  lägt;  SSirpngfo^l,  bon  bem  man  bie 
garten  3)ecfblötter  abgeloft  unb  alleä  Söerborbene  gefc^nitten,  in 
tleine  ©türfe  geteilt;  iölumenlo^l  bon  allem  §oljigen.  Unreinen 
unb  bon  ben  S3l&ttern  befreit,  in  5leftc^en  geteilt;  ©pargel  bom 
3Burjetenbe  auö  gefd^ölt  unb  in  reic^lic^  pngerlange  ©tuefe  ge« 
' brod^en;  bie  ©c^oten  au§gelemt.  5)ann  brü^t  man  ben  SBirpng» 
lo§l  mit  ben  ^o^lrabiblättem  ab  unb  möf^t  alle§  (Semüfe  in 
faltem  SBaper.  ®aSfelbe  mirb  nun,  mit  g^riicflaffung  be§ 
©pargelS,  ^lumenfo^lS  unb  ber  ©c^otenerbfen,  in  53utter  ge= 
fc^mort,  bi§  e§  l^alb  meic^  ift,  barauf  in  guter  fRinbpeifc^brü^e 
mit  ^injugabe  ber  jurücfgelaPenen  ©orten  boÜenbS  meid^ge« 
fod^t  unb  bie  (Sinlage,  bie  in  @ier»  ober  ©c^memrnllöpc^en  be» 
fte^n  fann,  boranget^an.  gür  4 Portionen  pnb  eine  ftarfe 
^anbboll  gefc^nittener  (Semüfe  unb  etma  50  g 53utter  jum 
©Comoren  notmenbig.  Sulefet  !ann  mon  gel^adlte  grüne  ^eterplie 
baran  geben.  SBenn  bie  ©uppe  ju  bünn  ift,  fann  man  bie 
©emüfe,  na^bem  pe  in  Söutter  gefd^mort  morben,  mit  bem 
©c^aumloPel  ^erauSncl^men,  abtropfen  laffen  unb  fo  on  bic 
©uppe  tl^un,  an  bie  jurücfgebliebene  Söutter  ober  ctma§  SJtel^l 
onrü^ren,  eine  gelblid^c  (Sinbrenne  machen  ,unb  biefc  mit  ber 
©uppe  t>erbinben. 


18.  ©rüttc  0itp|)e. 

2)iefetbc  ift  am  beften  im  SWai,  mo  man  bie  jungen 
Kräuter:  ©unbermann,  ©c^afgarbe,  ©d^nittlaud^,  jungen  ©pinat, 
^eterplic  u.  bergL  jur  Söerfügung  l^at.  (Einige  ^anböoll  biefer 
trauter  merben  gemafd^en,  Oon  ben  ©ticlen  geftreift  unb  gemiegt, 
bann  no(^  im  iUtörfer  jerftampft.  S)ie  breite  3KaPe  fd^üttet 
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man  auf  eine  reine  ©eröiettc,  fagt  btefc  beutelartig  5ufammen 
unb  pregt  ben  grünen  (Saft  auS.  SBor^er  l^t  man  eine  flarc 
9flinbpcifc^bru§e  gefod^t;  an  biefe  giebt  man  ben  ©aft,  brennt 
bic  ©uppc  ein  unb  giebt  baran  alS  Einlage  ©c^mcmmÜögc^cn 
ober  (Siergraupe.  Sule^t  jic^t  man  pe  no(^  mit  mehreren 
Eigelb  ab. 

19.  Jalienne-^Ieifd^fitp^e. 

SJJan  bereitet  eine  flarc  ?Rinbpeifc^brü^c,  ©obalb  biefe 
burd^gegoffen  ift,  fd^neibet  man  ©cllcrie,  SKo^rrüben,  ^o^lrabi* 
rüben  unb  ^orrcc,  auc^  Herzblätter  Pom  SBirftngfo^I,  eine 
HanbOoll  für  6 Portionen,  in  ganj  feine,  furje  ©töbi^cn  unb 
©tücfc^cn,  fc^mort  bie§  in  einem  ©igrog  Jöutter,  bi§  biefelbe 
gelbbraun  ift,  giegt  eine  ^efle  93rü|c  ^inju,  lägt  baS  ©anje 
im  zugebedten  ©efäg  furz  cinfd^moren  unb  mifd^t  e§  bann  zu 
ber  gleifc^fuppc.  @rft  fegt  mirb  baS  nötige  ©alz  boran  ge^ 
tl^an.  Sf^ac^bem  bie  ©uppe  noc^  etma  eine  §albc  ©tunbe  gcfoc^t 
l^at,  fann  man  bic  (Einlage,  in  ©c^memmf lögen,  (Sriegflögen 
ober  etmaS  ^le^nlic^em  beftel^cnb,  baran  t^un.  2luc^  pa^cn  ge** 
röftete  ©emmcibroefen  bazu,  über  bie  man  bic  ©uppe  anrid^tet. 
3m  SBintcr,  ober  menn  fonft  frifc^e  SQ3urzeln  nic^t  berfügbar 
finb,  fann  man  fic  bur^  bic  gctrocfnetc,  überall  fäuflic^e  Julienne 
erfegen. 

20.  @auerantpferfup^e. 

3unger  ©auerampfer  mirb  gcmafc^en,  bon  ben  ©tielen 
geftreift,  mit  bem  SKcffer  ctmaS  burd^ge^adt  unb  an  bic  glcifc^* 
brüpc  get^an.  3)iefc  brennt  man  ein  unb  giebt  alS  Einlage 
SJcrlorenc  @icr,  5HciS  ober  gcröftete  ©cmmelbrocfen  (lepterc  bc» 
fonberä  angeric^tet).  S)ie  fertige  ©uppe  mirb  mit  ©ibottern 
(2  für  je  6 Portionen),  bic  in  faurcr  ©a^nc  zerrührt  mürben, 
abgezogen. 

21.  Soupe  printemps. 

3ungc8  933urzelmerf  mirb  mie  zu  Julienne  (f.  Si^r.  19)  ge^ 
fd^nitten  unb  in  flarer  glcifc^brül^e  meic^gefod^t.  ©tatt  ber 
Porree  giebt  man  einige  rec^t  z^ttc  grüne  S3obncn,  bic  man 
bon  ben  gäben  befreit  unb  in  regelmägigc  ©türfc^cn  gcfc^nitten 
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^ot,  baju,  nac^  einer  SBiertetftunbe  noc^  l^übfd^  in  Heine  STefld^en 
geteilten  Slumenfo^I,  gebrochenen  ©pargel,  ©chotenerbfen,  SRofen* 
!ohI,  Heine  ©tücfchen  SSirfingfohl,  ben  man  Vorher  abgebrüht, 
unb  ganj  5ule^t  etmaS  ©pinatblatter  ober  ©auerampfer,  bie 
man  grob  geschnitten  unb  nur  eben  in  ber  ©uppc  auffochen 
läfet.  SU8  (Einlage  paffen  S3erlorene  @ier,  (SierHöbe  ober 
©chroemmHöße.  SBer  bie  ©uppe  gebunbener  liebt,  fann  fie  leicht 
einbrennen  ober  mit  ©igelb  objiehen;  auch  fann  man  ba§ 
23urjelmerf,  jur  Sßerbefferung  be§  ©efchmadS,  mie  bet  Julienne- 
fuppc,  in  öutter  unb  gteifchbrühe  auffchmiben  unb  bann,  nach' 
bem  man  bie  SBurjeln  in  ein  ©ieb  gethan,  um  bie  S3uttcr 
abtropfen  5U  loffen,  erftere  tooHenbS  in  ber  ©uppe  mei^fochen, 

22. 

iÜ?an  bereitet  eine  ©uppe  öon  ©chtoeinepeifdh,  baS  man  in 
fPortionenftücfe  gefchnitten  unb  in  geroöhnlicher  Söeife  angefc^t 
hat,  S'iachbem  bie  ©uppe  gcfchöumt  ift,  fchneibet  man  einen 
^opf  SBeigfohl  in  ©tüife,  macht  ben  ©trunf  h^rauS,  löft  bie 
harten  ^ufeenblatter  ab  unb  brüht  unb  mafcht  bie  ©tücfe.  ©0 
Oorgeridhtet,  giebt  man  ben  ^ohl  an  bie  ©uppe,  augerbem  etmaS 
fRüben,  bie  ebenfalls  in  Heine  ©tücfe  gefchnitten  finb,  ba§  ge« 
möhnli^e  Söurjelmerf  ohne  Porree,  oHe§  fo  üorgerichtet,  ba§  e§ 
in  ber  ©uppe  bleiben  fann.  SBenn  man  eS  jur  §anb  haif 
fann  man  etroa§  Sruftfteifch  öon  SBübgeflügel  ober  Kaninchen* 
fleifch  ober  auch  ©chinfen,  SBürftchen  u.  bergt,  mit  in  ber 
©uppe  fochen  taffen.  JRachbem  alleS  faft  gar  ift,  tägt  man  noch 
einige  ^artoffetn  in  ber  ©uppe  meidh  merben,  mürjt  biefe  mit 
geftofeenem  Pfeffer  unb  richtet  fie  famt  bem  gteifch  unb 
müfe  über  geröfteten  ©emmetbroefen  an. 

2B.  Soupe  h la  reine. 

S)iefe  ©uppe  ift  für  ben  gantitiengebrauch  nidht  geeignet, 
ihrer  teuren  §erftellung  megen,  bagegen  für  geftmahte,  bei  benen 
man  etma§  anmenben  miH,  ganj  oorjüglich;  baher  finb  größere 
SRcngcn,  bem  größeren  SSebarf  entfprechenb,  angegeben. 

2Ran  focht  für  8 Portionen  ©uppe  IV* — 2 kg  (3  bi§ 
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4 ^funb)  8flinbpcif(^,  750  g biS  1 kg  (1 V*  big  2 $funb)  Äalb» 
Pcif^  unb  ein  ftarfeg,  fetteg  jufommen,  fc^äumt  bic 

©uppe,  giebt  SBurjetroerf  batan,  fc^Iögt  pe,  toenn  alleg  glcifd^ 
tt)eic^  iP,  burd^  unb  lägt  pe  eine  SSeile  fte^en,  um  bag  gett 
abjune^men.  darauf  brennt  man  bie  ©uppc  mit  einer  ^Hen 
©inbrenne  ein,  bap  pe  fämiger  mirb,  unb  rü^rt,  nac^bem  pe 
ein  menig  burc^gefoc^t,  3 — 4 ©ibotter  baron,  bic  man  mit 
einem  ®lafe  S33eipmein  ober  au^  mit  einer  2!aPe  füper  ©apne 
jerquirlt  §at.  3)ie  ©uppe  mirb  jebt  Pom  geuer  gerüeft  2Kan 
nimmt  bag  Sruftpeif(p  beg  ^u^neg,  tput  cg  in  einen  SRörfer, 
ftöpt  eg  mit  ^in^ugabe  Pon  etmag  Q3rü§e  rec^t  fein,  unb  treibt 
eg  bann  burep  ein  ©ieb.  ^ie  feine  2J2aPe,  bie  ^inburd^gegangen, 
mirb  bann  furj  Por  bem  ^Inricpten  an  bie  ©uppe  get^an  unb 
in  biefer  einige  SWinuten  gefod^t;  julcbt  fc^tögt  man  bie  fertige 
©uppe  nod^  einmal  burc^.  ©ie  mirb  übet  geröfteten  ©emmel« 
fc^nitten  angerid^tet.  ©ine  jmeite  S3ereitunggart  ift  bie,  bap 
man  nid^t  bag  Söruftpeifcp,  fonbem  bag  übrige  gleifc^  beg 
^u^neg  ftöpt,  bag  gelodete  S3ruftpeifc^  aber  in  bünne,  pngerglieb* 
lange  ©türf^en  fd^neibet,  in  Söutter  etmag  burc^brdt  unb  bann 
nebft  ben  ©emmelfc^nittd^en  an  bie  ©uppe  giebt.  3)iefe  mirb 
bann  nic^t  eingebrannt,  bo(p  fann  9teig,  ben  man  mit  ©rü^e 
meid^fo^t,  in  befonberem  ©efäp  mit  ber  ©uppe  ju  Xifc^e  gegeben 
merben.  ©old^e  Soupe  ü la  reine  ift  aud^  eine  Porjüglictie 
^aftbrü^e  für  ^ranfe  unb  ©enefenbe,  meil  nid^t  nur  ber  ©aft 
beg  gleifcpeg,  fonbem  aud^  biefeg  felbft,  baju  nod^  ©ier,  SBein 
ober  SRild^  barin  entl^alten  finb.  3Kan  fann  biefelbe  ©uppe 
ouc^  o^ne  SBein  unb  jerrü^rteg  ©i,  bod^  mit  bem  ^ü^nerpüree 
barin,  über  Ißerlorenen  ©iem  unb  geröfteten  ©emmelfc^nitten 
anric^ten;  in  biefem  golle  bleibt  ber  3teig  fort. 

24.  $ü^nerfitp|)e  mit  jheBgnafen. 

flu(p  biefe  ©uppe  eignet  p(^  nur  ju  geftmal^Ien,  baper 
bic  Eingaben  ber  ßut^aten  ouf  einen  gropen  ©ebarf  bered^net 
pnb.  83on  l^/j — 2 kg  (3 — 4 ?ßfunb)  3Hnbpeifc^  unb  jroei 
©uppen^ü^nem  mac^t  man  in  gemö^nlicper  SBeife  eine  ©uppe 
für  10 — 12  ^erfonen.  Df^ac^bem  bog  gleifd^  unb  bie  $ü§ncr 
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tDcid^  finb,  nimmt  man  bcibeS  unb  fd^Iägt  bic  ©uppc 

bur4.  ]§at  man  2 SJ^onbcIn  (30  ©tücf)  ^hrebfc  ge^ 

fod^t;  biefcn  merbcn  bie  ©c^mönje  au§gebrod^cn,  bon  ber  ©c^alc 
befreit  unb  in  ctmaS  93ouiIIon  marm  gcflcHt;  bic  3?afcn  (^opf 
unb  tftücfenfd^ilb)  merben  gereinigt  unb  mit  ber  2)^af}e  gefüllt, 
bic  man  ju  <Bemmcl!Iö6cn  nimmt  (f.  <S.  224);  bon  berfelbcn  332affc 
formt  man  auc^  ^löge  unb  lod^t  beibeS,  bie  ^ebSnafen  unb  bie 
^tö6e,  nebft  bcrfc^icbenen  feinen  (Semüfen,  mic  ©(^otenerbfen, 
©pargcl,  83Iumcnfo^I,  33ior^eIn  u.  bergt  in  ber  Haren  glcifd^* 
fuppc  gar.  3)ic  Silagen,  $crjen  unb  Sebem,  fomic  ctmaige  auS« 
genommene  ®icr  lägt  man  ebenfalls,  toic  eS  in  3^r.  7 angegeben, 
mitfod^en;  julept  giebt  man  bic  ^rebSfdmjan5c  unb  ctmaS  feim* 
gelbiegtc  ©uppenfräutcr  jum  einmaligem  Sluflod^en  an  bie  ©uppe. 
2)ie  SKorc^eln  muffen  am  löngftcn,  ctttHt  2 ©tunben,  foc^cn,  bie 
2J?agcn  unb  ^erjen  ber  5>ü5ncr  faft  cbcnfolange,  bie  ^rebSnafen, 
^lögc  unb  feinen  ^ernüfe  — ^/i  ©tunbe,  bic  Sebem  unb 
«tmaigen  (Siex  nur  5 ID^inuten. 


25.  (Sntenfttp^e. 

©ine  nid^t  ju  fette  ®nte  fc^t  man  mit  IRinbflcifd^,  für 
4 Portionen  ettoa  750  g (l^/g  ^funb),  ju  ©uppc  an,  giebt 
baS  gemö^nli(]^c  SBurjcImer!  nebft  einer  flcincn  baran, 

nimmt  bic  (£ntc,  menn  fie  meic^  ift,  unb  fpöter  auc^  baS  Slcifd^ 
l^crauS  unb  f^lögt  bie  ©uppe  burc^.  2)iefelbc  mirb  mit  einer 
|cHcn  (Einbrenne  fämig  gemacht,  bann  giebt  man,  ctma  eine 
^icrtelftunbc  tor  bem  Slnri(^ten,  flcingcfc^älte  unb  gebrühte 
Kartoffeln  baran,  bic  man  in  ber  ©uppe  garfo(^cn  lögt,  ßus 
lept  fommen  no^  feingetoiegte  ©uppcntröutcr  ju  einmaligem 
5luf lochen  l^inju;  bic  @ntc  mirb  in  anfc^nlid^c  ©türfe  gefei^nitten, 
in  bic  3;errine  gelegt  unb  bic  ©uppc  mit  ben  Kartoffeln  barüber 
angcrici^tet. 

26.  j^arbittalfitp^e. 

@inc  in  gcmö^nlid^cr  SSkifc  bereitete  fftinbflcifd^fuppe,  bic 
man  einbrennt,  mobei  man  aber  ftatt  ber  SButter  ^u  ber  (Sin» 
brenne  KrebSbuttcr  nimmt.  'ÜlS  (Einlagen  paffen  IRciS,  (Sraupen, 
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am  bcften  ^^rcbäflögci^en  (f.  Suppeneinlagen).  S)ie  fertige  Suppe 
mirb  mit  (Sigclb  abgewogen. 

27.  3fleif(^^fitp^)c  mit  Slumcnfol^i. 

93Iumen!ol^l  mirb  gereinigt,  in  5teftc^en  gefc^nitten  unb  in 
Saljmaffer  ^alb  meic^gefoc^t,  bann  in  etmaS  SButter  gefc^mort, 
gleifc^brü^  angegoffen  unb  ber  fo  öottenbS  tt)cic^  gemacht. 
S)ie  anfe^nlic^ften  Slumen  nimmt  man  nun  unb  ftellt 

fie  marm;  ben  me^r  5erfoc^ten  treibt  man  burc^  ein  Sieb. 
3)ann  brennt  man  bie  gleifc^brü^e  ein,  t^ut  ben  burc^fiebten 
S3IumenfobI  baran  unb  ^ie^t  bie  Suppe  julept  mit  ©igelten  ab, 
bie  mit  9J?ilc^  unb  95utter  jerrü^rt  morben.  SBenn  ju  ber 
Suppe  ©eflügel  Uermenbet  ift,  fo  fc^neibet  man  baS  gleifc^  be§« 
felben  in  Stücfc^en,  legt  e§  mit  bem  jurücfgelaffenen  ©lumen* 
Io§l  in  bie  Xerrine  unb  richtet  bie  Suppe  barüber  an. 

28.  0u|)|)cn  mit  ^Icifcä^cytrafi 

^ie  ^Inmenbung  beS  gleifc^eftralteS  ift  eine  allgemein  be* 
fannte  unb  überbieS  auf  ben  löüc^fen  unb  5^öpfen  genau  angc* 
geben.  ©8  fei  alfo  nur  im  allgemeinen  bemerft,  baß  ber  ©ytraft 
allein  einen  tollen  ©rfap  für  ba§  Suppenfleifc^  nid^t  giebt,  bag 
er  aber  mo^l,  ber  Suppe  ton  einer  ter^ültniämö6ig  geringeren 
9J?enge  gleifc^  jugefept,  baS  fe^lenbe  Duantum  erfepen  !ann, 
befonberS  menn  man  bie  Suppe  genau  mie  jebe  anbere  foc^t 
unb  mit  SBurjeln,  ©inlage  :c.  üerfiebt,  ben  ©straft  aber  jule^t 
erft  ber  fertigen  SouiUon  beifügt  3ft  man  auf  ben  gleifc^* 
eytralt  allein  angemiefen,  fo  mug  man  bie  barauS  bereitete 
Suppe  baburd^  tetbeffem,  baß  man  fte  einbrennt  unb  mit  me^= 
reren  ©ibottem  ab^ie^t,  auc^  toä§lt  man  Iräftige  ©inlagen,  mie 
^Spfc^en,  gleifc^llöBe,  ©iergrieä,  ©iergraupe  u.  bergt  me^r,  I6§t 
aud^,  menn  möglich,  gute  iunge  ©emüfe  barin  meic^foc^en. 

29.  9lumforbfu^)^)c. 

?lu8  Sd^meinefleifd^  unb  öerfd^iebenen  jer^arften  ^nod^en, 
fon)ie  einigen  Stücfen  Speef  bereitet  man  in  gemö^nlic^er  SBeife 
mit  SBur^elmer!  eine  H3rü§e,  bie  man,  menn  ba§  gleifc^  meid^ 


Digitized  by  Google 


245 


tft,  burd§f(^I5gt,  abfettet  unb  no^molS  anS  geuer  fe^t.  ©leid^»* 
zeitig  §at  nton  ®raupc  tüeic^gefoc^t  unb  in  einem  5tt)eiten  ®e*» 
fö6  einige  ^anbbott  ©ci^älerbfen,  — ©rbfen  unb  ©raupe  ju 
gleichen  ^Seilen.  93eibe§  fommt  an  bie  ©uppe,  10  2)?inuten 
öor  bem  2lnric^tcn  giebt  man  nod^  eine  Slnja^l  in  ©aljmaffer 
^albmeid^gefod^ter  Kartoffeln  baju,  bie  in  ber  Suppe  bolIenbS 
meic^foc^en,  enbli^  lögt  man  noc^  ge^adte  grüne  ^eterftlie  ein« 
mal  bur^foc^en.  S)aS  Slcifd^,  bie  beften  Suppenmur jeln  unb 
geröftete  Semmelfd^eiben  fommen  in  bie  Terrine  unb  bic  Suppe 
mirb  barüber  angerid^tet 

30,  Soreqfnpt)C. 

2Ran  fo(^t  eine  fröftige  gleifc^fuppe  in  gcmöl^nlid^er  Seife 
unb  jugleid^  ©epöfetteS  Uom  Sc^mein:  £)^r,  Oiüffet,  Segmänj« 
^en  2C.  mit  Surjclmerf  in  befonberem  2:opfe.  S)ann  fc^mipt 
man  ganj  fein  in  furje  Stöbd^en  gefc^nitteneS  Surjelrnerf  nebft 
einer  rollen,  ebenfalls  gef(^nittenen  roten  Oiübe  in  83utter,  füHt 
Sleifc^brü^  nac^  unb  lögt  bie  Surjeln  meic^fd^moren,  morauf 
man  fie  mit  ber  ©rü^e  jufamment^ut.  ®iefe  !ann  man  nun 
einbrennen  ober  ftarlen  (^^ofener)  ©rieS  baranfd^ütten.  Sobalb 
bie  Suppe  bamit  no^  10  ä}2inuten  gefoc^t  ^at,  giegt  man  bon 
eingemachten  roten  Olüben  fo  üiel  Saft  baran,  bag  ftc  angenehm 
föuerlidh  fd^meeft  unb  h^bfeh  rot  auSpeht.  ßulept  entfettet  man 
bie  Suppe  unb  richtet  fie  über  bem  in  Stücfe  gefchnittenen 
S^meinefleifd^,  bem  man  auch  eltoaS  üon  bem  Suppcnrinbfleifth 
unb  gebratene  Sürftchen  beifügen  fann,  an.  Ser  eS  liebt,  fann 
ctroaS  itiib  ein  ©laS  Oiotmein  an  bie  Suppe  thun. 

5)er  echte  ©orScj,  mie  er  ju  ber  fo  genannten  in  tßolen 
üblichen  Suppe  bermenbet  mirb,  ift  ber  mit  Sauerteig  bierjehn 
3:age  lang  gegorene  Saft  bon  geriebenen  roten  9fiüben.  5)er 
©cfdhmacf  ber  ©orScjfuppe  ift  aber  in  oben  angegebener  ©e« 
rcitung  minbeftenS  ebenfo  angenehm,  meShatg  nur  ttjcnigc  bic 
roten  Dftüben  jum  ©Ören  anfteHen. 

31.  9S}ilbfltp:pe.  (gür  grögere  ©cfcHfchaftcn.) 

SJtan  fodht  eine  gute  gleifchbriihe  unb  berfchiebene  Silb« 
bögel:  gafan,  {Rebhuhn,  Schnepfe,  auch  einen  $afen  ober  ein 
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j^antnd^en  borin  tüeid^.  ^nn  nimmt  man  baS  S3Ub  §erau$^ 
töft  baS  glcifd^  bcSfcIbcn  öon  ben  ^od^en,  lägt  biefc  nod^  eine 
Stunbe  in  ber  @uppc  foc^cn  unb  fcftlägt  bicfctbc  butd^. 
jartefte  SSilbflcifc^  mirb  nun  möglid^ft  fein  im  (fteinernen) 
SKörfet  geftogen,  bann  burc^  ein  ©ieb  getrieben  unb  baS  2)urc^* 
gegangene  ber  ©uppe  beigemifd^t.  ^iefe  lann  man  einbrennen 
ober  mit  ganj  feingeftogener  @emmeC  bünbig  machen.  SBenn 
fte  5U  mager  au^fädt,  giebt  man  lur^  bor  bem  ^nri^ten  no<^ 
etmoS  Sutter  boran.  3)ie  ©uppe  ift  borjüglic^  für  ©c^mac^c 
unb  Jhanfe;  biejenigen,  bie  eS  bertragen,  fönnen  fie  no^  mit 
(£i  abgewogen  ober  mit  einem  öon  SRabeira  (1  Siförgla^ 

auf  6 Portionen)  erl^alten. 

32,  ®eflügelfiH)^)c  mit  ®xanpt. 

SJtan  bereitet  bon  Sleifc^  unb  ^ul^n,  stauben  ober  ^ut^ennc 
eine  ©uppe,  giebt  mie  bei  ber  Soupe  ä la  reine  (23)  an  bie 
obgefettete  18rü§e  eine  §elle  ©inbrenne,  fomie  baS  ^üree  beS 
(Scflügelfleifc^cS,  augerbem  ober  rec^t  meid^  auSgcquoIIene  ^erl= 
graupe  unb  furj  bor  bem  ^Inrid^ten  ein  ©lad  2Jtabeira. 

33.  ©emürgte  ^ü^nerfitppe.  (gür  geftma^le.) 

gür  8 ^Portionen  fe^t  man  2 — 3 ^funb  Äalbfleifd^  unb 
jmei  mittelgroge  ©uppen^u^ner  an,  bereitet  in  gemö^nlic^er 
SBeife  eine  iöouillon  unb  toüijt  biefelbe,  nod^bem  fte  burc^gegoffen 
ift,  mit  einer  SKefferfpibc  ©urrps^ulber,  beim  5lnric^ten  noc^ 
mit  etmad  ©itronenfoft  unb  einem  ©lafe  SDtabeira.  ®ad  fein* 
gefd^nittene  |)ü§ner»18ruftflcifd^,  fomie  gebaclene  ©emmelfc^eiben 
fommen  in  bie  Xerrine  unb  bie  ©uppe  mirb  barüber  angerid^tet. 

34.  S8ilbb5gelfu|)))e.  (gür  Sagbeffen  unb  geftma^te.) 

3)ie  SBilbbögel:  gelbl^ü^ner,  ^ammetdbögel,  SBa^teln  unb 
bergleic^en  merben  in  ©utter  meid^gebraten;  bann  löft  man  bod 
©ruftfleifd^  bon  ben  ©erippen,  jerftögt  biefe  im  SKörfer,  ft^mort 
fte  mit  gmiebelf^eiben,  ©ellcrie  unb  etmad  2Jto^rrübe  in  ber 
Butter,  in  ber  bie  ^5gel  gebraten  moiben,  giebt  gleifd^brü^ 
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baxan,  füllt  qIIcS  jufammcn  unb  lügt  eine  ©tunbe  burd^* 
foc^cn.  hierauf  fd^ISgt  man  bic  ©uppc  burd^,  fettet  fte  ab, 
breimt  fic  ein  unb  richtet  fte  über  bem  in  ©treiben  gefd^nittenen 
©ruftfteifd^  ber  SBUbbögel  unb  über  geröfteten  ©emmelfc^nitten 
an.  fommt  öor,  baß  bic  ^od^cn  ber  ^anintctöüögcl  ber 
©uppe  einen  bitterli^en  ©efc^mad  geben;  man  t^ut  bal^r  beffer, 
biefe  juerft  in  SBaffer  abjufo^en  unb  le^tereS  bor  ber  fßtu 
menbung  ber  ^od^en  ^ur  ©uppe  ^u  foften. 

B5.  SBiIb))üreefup^e. 

SJ^an  bereitet  eine  gcmö^nlid^e  9ftinbf(cifc^brü§c  unb  lößt 
juglcid^  bie  S^orbcrblöltcr,  S5ruft  unb  ^abJ  öom  ^irfd§,  tRe^ 
ober  §afcn  fod^en.  2lllc  biefe  2^cilc  müffen  in  Heine  ©tüde 
5cr^acft  fein,  (^n  Statt  beS  S33ilbeä  f^mort  man  in  Suttcr, 
roiegt,  nad^bem  eä  abgefü^It,  baS  iartefte  glcif^  babon  rec^t 
fein  unb  ftößt  cS  noc^  im  SRörfer.  3n  ber  Suttcr,  in  ber  man 
ba§  Statt  gcfc^mort,  bämpft  man  feingcfc^nittcnc  SBurjetn,  fomic 
ctmaS  ©c^infen,  fütCt  iRinbftcifd^brü^e  baran,  gießt  bann  bie 
teptere  mit  ber  SBilbfuppc  unb  ber  SBurjcIbrü^  ^ufammen, 
fd^tögt  bic  fo  gemifd^te  ©uppe  burd^  unb  brennt  fic  ein.  5Rad^s 
bem  pe  noc^  eine  ©tunbe  lang f am  gefod^t  §at,  mürjt  man  fic 
mit  ctmaä  geftoßenem  Pfeffer,  gießt  eine  glafc^e  IRotmein  baju 
unb  mifc^t  ganj  julept  ba§  gefloßenc  unb  burd^S  ©icb  geftrid^ene 
Stattpeifd^  baran.  2Rit  biefem  barf  man  pe  nid^t  mc§r  foc|en, 
bo  pc  fonft  unanfc^nlid^  mirb.  ®ie  ©uppe  mirb  über  bem 
in  ©d^eiben  gefc^nittenen  gteife^  beS  SEBilbcS  unb  geröfteten 
©emmetfd^eibd^en  angerid^tet. 

36.  ^afenfitp:pe. 

S)ic  ^od^en  ober  baS  (Gerippe  bon  rollern  ober  gebratenem 
^fen,  aud^  anbere  faubere  unb  frifd^c  ^no^cn  toerben  flein  jer* 
]^a(it  unb  mit  bem  nötigen  ©alj  ju  ©uppe  angefe^t.  SRac^bem 
biefe  gefc^öumt  ip,  mürjt  man  pe  mit  ^fePerfömem,  3tt>icbel, 
Steifen  unb  einem  Sorbeerbtatt,  tößt  pc  jmei  ©tunben  fod^en 
unb  fc^tügt  pc  burc^.  2)ann  brennt  man  pe  ein  unb  tüßt  nod^ 


DIgitized  by  Google 


248 


einige  fleingef(i^nittene  ©uppeniourjeln  unb  ©tücfd^en  ^^Irobi» 
rüben  unb  SBirftngfo^I  barin  tneid^foc^en.  (Einlagen  paffen 
aHe  Slrten  t)on  ©c^njemmflöSen;  auc^  fänn  man,  wenn  anfe^n* 
li^e  ©tücfe  $afenbraten  jur  Verfügung  pnb,  biefe  in  ©c^eibd^cn 
fc^neiben  unb  bie  ©uppe  barüber  anric^ten.  SSer  biefelbe 
pifanter  liebt,  fann  on  bie  ©nbrenne  etU)a§  @ffig  unb 
ober  au(^  ein  SBafferglaS  üoH  S^otnjcin  geben,  kleine  Sftefte  öon 
^afcnflcifc^  lann  man  feinioiegen,  mit  (£i,  geriebener  ©emmel, 
Pfeffer  unb  ©al)  )u  einem  Xeige  mifc^en  unb  fleine  ^lögc^en 
formen,  bie  man  an  bie  toc^enbe  ^afenfuppe  giebt  unb  5 bis 
10  2)^inuten  bar  in  foc^en  lä^t. 

37.  jtanind^enftip^e. 

2)iefelbe  ift  fel^r  mol^Ifc^medfenb  unb  gefunb,  aber  me^r  für 
ein5clne  ^erfonen  alS  für  ben  goinilicngcbraud^  ober  größeren 
Q3cbarf  geeignet.  2)aS  gleifc^  beS  SliercS  loirb  Don  ben  l^noc^en 
gelöft  unb  fleingefc^nitten,  bann  mit  3tt>icbelfd^eiben  unb  SSurjeln 
in  ©ped  gebraten;  hierauf  füllt  man  fo  biel  SBaffer  baran,  als 
©uppe  gebrandet  toirb,  läßt  aHeS  jufammen  fodl^en,  bis  baS 
gleifc^  ganj  mei^  ift',  fc^lögt  bie  ©uppe  burd^  unb  brennt  fte 
ein.  Slußer  bem  nötigen  ©alj  fommt  etmaS  Pfeffer  baran; 
als  Einlage  paßt  IReiS  ober  ©ago.  2)ie  fertige  ©uppe  toirb 
mit  Eigelb  abgewogen.  (Sin  ^anind^en  giebt  etma  2 Portionen 
©uppe. 


38.  jheB^fitp^e. 

äJtan  bereitet  eine  gute  IRinbfleifc^brül^e,  in  ber  man  eine 
^albSmild^  toei(^lod|en  läßt  unb  foc^t  gleichzeitig  ein  ^IbeS 
©c^oef  ^ebfe  ab,  auS  bereu  ©egalen  mon  ÄrebSbutter  be^ 
reitet.  2Wit  biefer  ^rebSbutter  mad^t  man  eine  ©inbrenne, 
bie  man  an  bie  ©uppe  rü^rt,  läßt  in  berfelbcn  nod^  ollerlei 
junge  (Semüfe:  ©c^oten,  ©pargel,  S3lumens  unb  9tofenlo§l  jc. 
meic^foc^cn  unb  giebt  als  ©inlage  ^rebSflöße  fotoie  bie  flein* 
gefdßnittene  gelochte  ^albSmildß  baran.  2)ie  ^ebSfd^mänze  toerben 
in  bie  Xerrine  get^an  unb  bie  ©uppe  barüber  angeric^tet. 
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89.  Slalfitp^e  nac^  Hamburger  9(ri  (Seftfuppe.) 

3Kan  bereitet  eine  fe^r  frSftige  9HnbfIeifd^fuppe  bon  min* 
beftenS  5 ^funb  gicifcä^  für  8 Portionen.  S)onn  foc^t  man 
«inen  3 $funb  fd^meren,  abgejogenen,  entgräteten  unb  in  jmei 
Singer  breite  ©tücfe  gefd^nittenen  2(qI  in  SBaffer  unb  @ffig  mit 
©cmürjcn,  ©alj,  ßt^icbelfd^eiben,  einem  ßorbeerblatt  unb  etttjaS 
©albei  gar.  5lu§crbem  mirb  gemöl^nlic^cä,  aber  in  feine  SSürfel 
gefd^nitteneS  SBurjelrocrf  in  ©aljmaffer  gelocht  unb  menn  e§ 
balb  gar  ift,  etnxiS  33ouiHon  jugegoffen,  morauf  man  ein  paar 
^£affenföpfe  boll  ©c^otenerbfen,  etmaS  ©pargel  ober  ©lumenfol^l 
mit  barin  mcid^foc^en  Iä§t.  S^mer  fd^mort  man  etroa  1 ßiter 
gefd^älte  unb  in  drittel  geteilte  S3imen  mie  ju  Kompott  in 
SBaffer  unb  Öiotmein  mit  Surfer  unb  Siuit,  mäfc^t  berfc^iebene 
ihäuter,  befonberS  ^cterfilie,  iKajoran,  ©albei,  i^pmian,  Söafi* 
lifum,  ©cüeriefraut  u.  bergt,  mepr  ab,  miegt  fie  fein  unb  feptoi^t 
fie  in  93utter,  enbli(p  bereitet  man  ©cpmemmflöie  unb  lo^t  fte 
in  S^cifc^brü^.  SS3enn  aöe  biefe  Sugrebienjien  in  iöereitfdpofi 
ftnb,  brennt  man  bie  ©uppe  ein,  giebt  bie  ?lalbrupe  baju,  lägt 
alled  noep  eine  palbe  ©tunbe  foepen  unb  tput  fomopt  ben  9al, 
tbie  bie  ^ur5etn,  ©emüfe  unb  Kräuter,  bie  S3imen  unb  ^löge 
baran. 

S)ie  gemöpnlicpe  2lalfuppe  enthält  biefciben  ©eftanbteite, 
boep  merben  fte  nid^t  jeber  befonberb  jubereitet,  fonbem  nadp 
unb  nad§,  je  natp  iprer  ^oepjeit,  an  bie  ©uppe  gegeben,  fo  bag, 
menn  biefelbe  etma  1 ©tunben  gefo^t  pat,  bie  töimen,  bann 
bie  SBurjeln,  barauf  bie  5talftürfc,  bann  bie  feinen  ^müfe  unb 
enblicp  bie  ^löge  unb  Häuter  baran  fommen. 

40.  9if(^ftip))e. 

§ec^te,  ©arftpe  ober  ganber  ridptet  man  bor,  löft  baS 
Steife^  bon  ben  träten  unb  ftpneibet  eS  in  runbe  ©türftpen. 
^ie  ^älfte  babon  foept  man  in  ©atjmaffer,  bie  anbere  ^Ifte 
beftreut  man  mit  etmaS  ©alj,  paniert  fte  mit  @i  unb  geriebener 
©emmel  unb  bröt  ge  in  Suttcr  fcpön  pellbraun.  2)ann  bämpft 
man  SBurjelroer!  unb  8u>iebeln,  bie  man  in  ©epeiben  geftpnitten, 
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in  ©uttcr,  gicbt  9^eHcn  unb  ein  Sorbccrblatt  baju  unb 
bie  (träten  unb  ^öpfe  ber  Sifc^e,  fußt  ctn>a§  SSaffet  ju  unb 
I&gt  aßei^  )ufammen  !ur^  einfei^moren.  9^ac]^  abermaligem,  reic^« 
lieberem  9?ac^giegen  bon  SBaffer  lögt  man  bie  IBrül^e  noi^  etma 
eine  8tunbe  meiter  fc^moren,  bann  giegt  man  ge  burc^  ein 
@ieb  ju  ber  gifei^brüge,  mad^t  eine  (Sinbrenne,  in  ber  man 
einige  ©etteriefc^iben  mit  burd^fei^mibt  unb  brennt  bie  ©up^e 
ein.  $ln  biefe  fommen  nun  no^  ge|ac!te  ^röuter,  bie  menige 
SKinuten  burc^fod^cn,  alS  ©inlage  ©emmel*  ober  ©c^memmflöge, 
barauf  5iegt  man  bie  ©uppe  noc^  mit  einigen  mit  ^Butter  5er« 
quirlten  ^bottem  ob  unb  rid^tet  ge  über  ben  gebratenen  unb 
ge!o<^ten  gifc^ftücfen  an. 

41,  Suftentfuppe.  (gür  gegma^Ie.) 

8u  einet  eingebrannten  $ü^ner«  ober  gifd^fuppe  mirb  eine 
l^albe  glafd^e  ßi^cinmein  gegogen  unb  mit  Ocrloc^t.  2)ie  ?lugcm, 
Pon  benen  man  etma  Pier  auf  bie  Portion  @uppe  rechnet,  toerben 
mit  ©alj  unb  SBeigmein  auf  bem  geuer  er^igt  unb  Pon  ben 
iBörten  befreit,  bie  ©auce  jur  ©uppe  gegogen,  — ober  man 
beftreut  bie  klugem  mit  ettoaS  ©alj  unb  2Rc§l,  paniert  ge 
mit  @i  unb  geriebener  ©emmel  unb  bröt  ge  fo  in  S3utter. 
S)arauf  rül^rt  man  4 ©ibotter  in  SBeigmein  Har,  jie^t  bie 
©uppe  bamit  ab,  giebt  noc^  etmaS  (Jitronenfag  baran  unb  rid^tet 
bie  ©uppe  über  geröfteten  ©emmelfc^eiben  unb  ben  21uftem  an. 

42.  ^eifd^brü^e  mit  ^ütee  Poit  meigett  Sognett. 

^nj  meieggefotbte  meige  Sonnen  merben  burd^gefc^lagen, 
bann  mac^t  man  eine  mit  fröftiger  gleifc^brü^e  aufgelöfte  din« 
brenne  baran,  giebt  ben  iBrei,  gut  jerrügrt,  an  bie  ganje  gleifc^^^ 
brüge  unb  lögt  biefe  fömig  foc^en.  ©ie  »irb  über  geröfteten 
©emmelloürfeln  ober  fleinen  gebratenen  ©petfmürfeln  angeric^tet. 

43.  Sbampignonfttpfe. 

S)ie  ßb^mpignoniJ  merben,  natbbem  man  ge  fauber  gepult 
unb  gemafd^en,  in  fod^enber  ^Butter  meiebgefebmort  3)ann  giegt 
man  gleifd^brül^e  barüber,  lögt  biefe  mit  ben  pi^en  auffoegen 
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unb  giebt  geröftete  ©emmelft^eiben  obex  Heine  ©uppenHdge 
(f,  217)  baju. 

44«  6]^inefif(!^e  $ül^ttexftt))))e. 

©in  in  4 — 6 Steile  jerlegteS  ©uppcnl^ul^n  legt  man  in 
einen  2^opf  unb  fügt  außer  bcm  nötigen  SBaffer  unb  @atj  fol* 
gcnbc  HeineS  ©tücfd^en  fleineS 

©türfd^en  iftuSfotblüte,  einige  ©ctoürjnelfen,  2 2)upenb  ^fcffers 
!5mer  unb  ein  ©türfc^en  S)er  Xopf  mirb  nun  feft 

üerfcbtojfcn,  inbem  man  ben  ®ccfel  bcfd^mert  (fattS  c8  nid^t  ein 
SBcrfd^Iußtopf  ift);  bann  läßt  man  bte  ©uppe  im  bain  marie 
toc^en,  bis  baS  ^u^n  meic^  ift.  ©ine  anbere  gemurrte  ^ü^ner« 
fuppe  töirb  folgenbermaßen  bereitet:  Hn  bic  fertige  IBrü^e  mifc^t 
man  2 X^eclöffel  öoU  feingemiegte  3tt)iebel,  ^/j  X^eelöffel  fein* 
gesiegten  ^nobiaud^,  ^/t  5£^cclöffel  geftoßenen  Sümmcl,  1^/j  Xßee= 
löffcl  fein^erriebenen  Äorianber,  meld^c  Sutßaten  man  in  S3utter 
meic^fc^morte.  Hn  bie  fo  gemurrte  ©uppe  lommen  ^ulept  nod^ 
©(^oten  ober  anbereS  ©aifongemüfe,  SBeißfol^l^rjen  unb  ©eHerie* 
fc^eiben,  bie  barin  meic^loc^en. 

45.  @etnmelf{eifd^fitp:pe. 

iKan  röftet  ©emmclf^nitten  (für  4 Portionen  bon  4 SBeiß* 
brötd^en)  in  IButter,  läßt  pe  bann  in  gleif^brül^e  §u  örei 
loc^n,  giebt  an  bie  ©uppe  nod^  eine  fleingefd^nittene,  in  IButter 
gcröftete  Qtoiebcl,  etioaS  füße  ©a^ne  unb  eine  $rife  SJ^uSlatnuß, 
enblic^  feingefc^nittenen  ©c^nittlaud^,  unb  läßt  aHeS  einmal 
aufloc^en. 

46.  3Binbfotfitp))e.  (Sür  geftmal^ljeiten.) 

SKan  fd^neibet  10  ^funb  Äalbpeifd^,  1 $funb  lRinbpeifd§, 
250  g (^/j  $funb)  rol^n  ©d^infen  in  ©tüdc,  brät  bicS  alleS 
mit  etmaS  SBurjelmerf  hellbraun,  fal^t  bie  iO^ifd^ung  unb  läßt 
pe  in  SBaPer  unb  einer  leiben  glafc^c  SBcißtt)ein  eine  ©tunbe 
foc^en.  S)ann  giebt  man  in  bie  I6rü^e  4 ©tüc!  gereinigte 
^albSfüße,  läßt  biefe  n)eid^lo(ben,  nimmt  a0e  ^no^en  ^erauS 
unb  preßt  bie  S^oifd^en  IBrettc^en.  ^ie  ©uppe  mirb  bann 
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^cH  eingebrannt  unb  obgefd^äumt,  inbem  man  fte  bon  ber  ©eite 
fo(^cn  löbt.  toürjt  man  no(^  bie  ©uppe  mit  einer  SJtcffcr* 
fpipe  (Sapenncs^feffer  unb  einem  ©lafe  SJtabcira  unb  giegt  fte 
foepenb^eib  in  bie  ^Terrine  über  in  ©aljtnaffer  abgefoc^te,  finget* 
lang  gefei^nittene  SD^accaroni  unb  bie  ebenfalls  in  längliche 
©txeifcn  jerfc^nittenen  ÄalbSfübc. 

47.  Somotenfu^^e.  (gut  4 ^erfonen.) 

Vs  $funb  fßinbf(eif(^  unb  1 ^funb  S^albfleifc^  röftet  man, 
in  anfel^nlic^e  Stüde  gefd^nitten,  mit  SBurjelmerf  in  ®utter, 
bömpft  auc^  etm  6 Stüd  frifc^e  ^Jomaten  meic^  unb  ftreid^t 
fie  butc^  ein  ©ieb.  3)aS  gleifc^  unb  ber  Xomatenbrei  fommen 
bann  mit  SBaffer  ober  nod^  beffer,  Sörü^e,  bie  öon  ßiebigfc^cm 
gJcifc^eytraU  fein  fann,  aufS  geuer,  unb  man  löb^  baS  ®anje 
ju  einer  Karen  93rü^e  ausfodpen,  bie  man  mit  einer  Keinen 
$rifc  ^aprifa  mürjt.  21IS  Einlage  paffen  gleifc^Köbd^en;  fHeiS 
ober  Sßetlorcne  @icr  (f.  ©.  218,  223,  224). 

48.  ^tmfitp^e.  (gür  4 — 6 fßerfonen.) 

SWon  fod^t  ein  gut  gereinigtes  ^albSge^im  in  ©al5n)affcr 
gar  unb  miegt  eS  fein  mit  einem  Keinen  ©üfcpel  grüner  $eter* 
ftlie.  3)ieS  fommt  an  eine  glcifc^eytraft*©uppe,  bie  man  ganj 
^eÜ  einbrennt  unb  no^  eine  ^iertelftunbe  burc^fod^en  lübt- 
3ebe  ^löbc^eneinlage  pabt  ba^u. 

49.  0auerfol^lfiip:pe.  (fRufftfd^eS  ©erid^t) 

9}?an  bereitet  eine  gute  fRinbfleifc^brü^e  unb  fo(^t  gleid^* 
jeitig  leidet  obgemafc^enen  ©auerfo^I  mit  SButter  unb  SGBaffer 
ganj  meic^.  S)er  mub  feine  l^He  garbe  bemalten,  ißac^* 
bem  man  bie  SBrü^e  mit  ßiter  füber  ©a^ne  üermifd^t  unb 
mit  2 ©igelben  abgejogen  l^at,  fommt  ber  ^o^l  baron,  auberbem 
fc^neibet  man  Keine  SBürftc^en,  bie  man  gefotzt  unb  in  ©tüdc 
gefc^nitten,  an  bie  ©uppe,  bie  nur  noc^  einmal  auflod^en  barf. 
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50,  ittit  ^üree  öon  grünen  6rBfcn* 

(Sine  gute  gteifd^brü^e  inirb  bereitet;  gleichzeitig  foc^t  man 
grüne,  aber  f^on  ber  SReife  nahe  (Srbfen  mit  einer  ^anbbott 
(Sauerampfer,  einem  Stürf  SeHerie,  einer  Swicbel  unb  mehreren 
Karotten  in  ©aljmaffer  toeich,  laßt  aHeS  auf  einem  ©iebe  ab** 
tropfen  unb  ftreic^t  eS  bann  über  ber  fertigen  Suppe  burch, 
fo  bag  olleS  in  ben  2^opf  fommt  unb  nur  bie  hülfen  im  Siebe 
jurücfbleiben.  3)ie  Suppe  »irb  bann  gelbbraun  eingebrannt, 
mit  2 (Sigelben  obgejogen  unb  über  geröfteten  Semmeifcheiben 
ungerichtet.  S^och  beffer  giebt  man  btefe  eytra  auf  ben  5£ifch, 
ba  fte  fonft  in  ber  h^i^en  Suppe  fchnell  meich  merben. 

51.  äRorc^elfitp^c.  (gür  3 — 4 ?ßerfonen.) 

(Sine  ftarfe  iponböoH  gereinigter  i0?orcheln  fchneibet  mon 
in  Scheiben,  fchmort  fte  mit  gehaefter  ^eterfilie  in  öutter  meich 
unb  lö^t  fie  bann  eine  ha^^c  Stunbe  in  fertiger  gteifchbrühc 
burchfochen.  5)ann  mirb  bie  Suppe  burch^  Sieb  gegoffen  unb 
mit  zmei  ^igelben  abgewogen,  ^üe  ^rten  bon  Suppenftögen 
paffen  baran  (f.  S.  220,  221). 

52.  gfehte  ©efeUfdhöftßfuiJB^  ctwfl  10  ^rfonen.) 

®iefelbe  ift  ihrer  ^oflfpieligfeit  megen  nur  für  geftmahlc 
geeignet,  hoch  zu  folchen  (Setegenheiten  ganz  Vorzüglich,  habet 
roeber  fehr  lompliziert,  noch  fchmer  zu  bereiten. 

SÄan  focht  auS  h^ib  SHnbs,  huib  ^albfleifch  unb  Suppen* 
grün  eine  gemohnliche  gleifchbrühe,  etroaS  mehr  als  Suppe  ge* 
braucht  mirb.  SBahrenb  biefe  fertig  mirb,  bftmpft  man  z^vei 
^albSmilchc  unb  ein  ^albSgehim,  bie  man  gereinigt,  abgehäutet 
unb  Von  ben  ?leberchen  befreit  hut,  mit  einigen  Scheiben  rohen 
SchinfenS  in  gleifchbrühe  meich  unb  lägt  fie  bann  ablühlen. 
3)arauf  »erben  fie  feingemiegt  unb  mit  4 hnrtgefo^ten  (Sigelben 
burch  ein  Sieb  geftrichen.  S)ie  fertige,  burchgefchlagene  Suppe 
mug  nun,  nachbem  man  fte  nochmals  gefchäumt  unb  bie  gerie* 
bene  SWaffe  baruntergemif(ht,  eine  h^^be  Stunbe  langfam  fodhen. 
3n  biefer  bämpft  man  10  (ShampignonS  in  ©utter  mit 
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ctttJoS  ©itroncnfaft  ferner  2 in  ©(Reiben  gefd^nittene 

Trüffeln  in  iRotnjein,  !od^t  einen  in  anfe^nlic^  SiöSd^en  geteilten 
Äopf  ©lumenfo^I,  etnm  10  junge  Grotten  unb  etttw  20  Dorier 
gebrühte  ©tücfe  Sfiofenfo^l  in  ©aljmaffer  ab  unb  bdmpft  biefeS 
®emüfe  in  SButter  unb  etttwS  ©ru^e.  OTe  biefe  3wt^aten  lögt 
man  obtropfen  unb  t^ut  fte  mit  gan^  üeinen  ^arfftücfd^en  an 
bie  fertige,  nod^  mit  etmaS  ^penne#$feffer  gemürjte  ©uppe. 


B.  IDapper-)  müf  UliltlfiruirpBn* 

53.  C£infad^e  ©rieöfttp^e. 

diroa^  n)cniger  SBaffer,  oIS  man  ©uppe  braucht,  mirb  on* 
gefegt,  baS  nötige  ©alj  unb  ein  ©tücf  SButter  baron  get^n. 
®ann  jerrül^rt  man  ®rie8,  am  beften  ben  ftarfen  ^ofener,  in 
foltern  SBaffer  unb  gießt  bie  glüffigfeit  on  boS  fod^enbe  ©uppen* 
maffer,  nur  leiebt  barin  umrübrenb.  ©obalb  bie  ©uppe  je^n 
SKinuten  gefoc^t  ift  fte  fertig  unb  mirb  mit  (Eigelb  ob* 
gezogen,  gür  6 Portionen  genügt  ein  fleiner  Suffenlopf  ®rieiJ 
unb  ein  geftric^ener  (Eßlöffel  boll  Söutter. 

54. 

gür  6 Portionen  mirb  ein  Xaffenfopf  boK  SReiS  gebrüht 
unb  gemafeben,  mit  SBaffer,  ©alj  unb  löutter  ongefeßt,  o^ne 
Umrü^ren  meic^gefoebt  unb  bie  ©uppe  bann  mit  (Eigelb  ab« 
ßcsogen. 

55.  ^ffermel^lfu))))e. 

äJian  fod^t  etmad  meniger  SBaffer,  atö  man  ©uppe  braucht, 
mit  ©alj  unb  ©utter,  quirlt  SBeijen«,  IRoggen*  ober  ^rtoffd» 
me^l  in  foltern  SBaffer  flar,  gießt  eS  mit  bem  fotbenben  ©uppen* 
maffer  ^ufammen  unb  lößt  e4  etma  5 Sl?inuten  foeben.  S^ueb 
biefe  ©uppe  fann  mit  @igelb  abgewogen  merben.  gür  8 ^or» 
tionen  etma  1^/j  ©ßlöffel  2J?ebl.  Um  ßlümpeben  ^u  erbalten, 
rübrt  man  ba§  ID^ebl  ni(bt  falt  ab,  fonbem  ftreut  e4  unter  be* 
ftünbigem  IRübren  in  bad  foebenbe  ©uppenmaffer,  mo  e4  ficb 
algbalb  5u  ^ten  )ufammenbaHt 
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56*  ©roitpeitfup^e. 

aKittcIftorfc  ^Perlgraupc,  einen  falben  2^ffenfopf  öoH  für 
8 ^Portionen,  fe^t  man  in  laltem  SBaffer  mit  ©alj  nnb  Sutter 
an,  giebt  eine  in  für  je  ©täbc  gefebnittene  ^etcrfilicnmurjel 
baran  unb  lagt  aUeS  meiebfoeben.  ^ie  Graupe  mirb  um  fo 
meiger  unb  fo(bt  um  fo  fcblcimiger,  je  häufiger  man  bic  ©uppe 
aufrübrt  ®iefclbe  mirb  beim  Slnri^ten  mit  ©gelb  abgejogen, 
furj  öorber  giebt  man  gemiegte  grüne  ^eterfilie  baran.  gür 
^anfe  bleibt  bie  ^eterfilie  fort,  ftatt  ihrer  quirlt  man  an  baS 
©igelb  eine  SO^efferfpi^c  geriebene  9Ku§fatnu§.  SBenn  man  bie 
©uppe  in  einem  eifemen  (Sefög  foebt,  lann  bie  ©raupe  Iei(bt 
f(bmörjli(b  merben;  irbene  ober  gut  glafierte  Xöpfe  pnb  baher 
bor^u^iehen. 

57.  ilümiitelBrotfitplie. 

SJlan  fe^t  SQSaffer,  fo  biel  mie  ©uppe  gebraucht  mirb,  mit 
^mmel  unb  ©alj  an,  thut  ©ebeiben  unb  ©tücfe  ©dhmarjbrot 
hinein,  für  4 ^Portionen  etma  einen  halben  flachen  Heller  boll, 
unb  l&6t  fie  in  ber  ©uppe  ganj  meiebfoeben.  3)ann  treibt  man 
baS  58rot  bureb  ein  ©ieb,  giegt  bie  burcbgefdhlagenc  ©uppe  in 
ben  5:opf  jurücf,  thut  ein  ©tüd  S3utter  baran  unb  jieht  bie 
©uppe,  naebbem  fte  noch  einige  SKinuten  gelobt  hat,  beim  Sin« 
richten  mit  ©igelb  ab.  Man  fann  baju  übriggebliebeneS  ©rot 
bermenben,  boeb  ift  e§  gut,  bie  ©ebeiben  bon  altgemorbenem, 
ehe  fte  an  bie  ©uppe  (ommen,  in  ©utter  etmai^  ju  braten. 

58.  0(!hIefif(!he  ©riefelfitppe. 

3Kon  fe^t  SBaffer  mit  ^mmel  unb  ©alj  mie  ju  ©rot* 
fuppe  an,  l&Bt  cS  eine  halbe  ©tunbe  ober  länger  foeben  unb 
brennt  bie  ©uppe  braun  ein.  ®ann  macht  man  in  einer  größeren 
^Pfanne  noch  eine  etma§  flüfftge  ©inbrenne  bon  minbeftenS 
11/,  ßöffeln  ©utter  (für  4 Portionen)  unb  rührt,  menn  biefelbe 
febön  broun  ift,  unter  beftänbigem  SO^ifeben  fo  biel  Mt\:ji  baran, 
baß  bic  ©inbrenne  ganj  troefen  mirb  unb  fleh  bom  ©oben  ber 
iPfanne  löft.  3)aS  2Kchl  muß,  mährenb  eS 

mit  ber  ©inbrenne  bermengt,  immer  mit  braun  merben.  ©o* 
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balb  bic  SKaffc  braun  unb  trodcn  ift,  ftreut  man  nochmals  ctmaS^ 
2Jic^l  barübcr,  l^bt  bic  ?)3fannc  öom  gcucr  unb  beginnt,  ftc 
über  bemfelben  ^in  unb  l^r  ju  fc^ütteln.  ^aburc^  baQt  fid^  bie 
©inbrenne  ju  runben  ^logcbcn  öon  üerfd^icbener  ®rö6c  jufammen, 
bie  man  noc^  ein  menig  über  bem  S^uer  ^in  unb  ^er  bemegt, 
bamit  fie  öoIIcnbS  braun  röftem  ^rj  bor  bem  2lnric^tcn 
fommen  fie  an  bic  foc^enbe  ©uppc,  in  ber  fie  nur  eine  2)tinutc 
burcftloc^cn.  S)ie  @uppe  mirb  über  geröfteten  53rotf(^nittcn  an^ 
gerichtet. 

59.  @emmelfttp|)e. 

©cmmcin  ober  ©tüdc^cn  bon  alten  2KiI(^broten, 
bfiefen  2C.  jerfod^t  man  mit  ober  ol^nc  etmaS  Giitronenfc^alc  in 
SBaffer,  fc^lögt  ftc  burc^,  t^t  etmaS  löuttcr  unb  ©alj  baran, 
lögt  bie  ©uppe  noc^mald  bur^toc^en  unb  ^ie^t  fte  mit  (Eigelb  ab. 

60.  9Wil(i^ftt|)pc  mit  eimeigflög^^cn. 

gür  4 Portionen:  l^/j  ßitcr  SJtilc^  merben  mit  Suefer 
unb  ctmaS  S3anillc,  ober  ftatt  biefer  mit  einem  ©tücft^en  S^itronen* 
fetale  ober  5tt)ei  geflogenen  fügen  SRanbeln  unb  einer  bitteren 
angefc^.  Sf^un  jenü^rt  man  1 Söffel  9Ke§l  mit  2 ©ibottem 
unb  laltcr  SKild^,  giegt  bie  SJ^ifc^ung  jur  ©uppc  unb  bringt 
biefc  unter  fortmö^renbem  IRü^rcn  über  ftarfem  geuer  jum 
^o(^en.  S3on  bem  (Simcig  mug  man  bor^er  ©c^nec  gefc^lagcn 
§abcn;  man  beftreut  biefen  mit  ßwefer  unb  3^^^^  fücbl  ^lögc 
babon  ab  unb  legt  biefc,  mit  ber  gcjucfcrtcn  ©eite  nat^  oben, 
auf  bie  in  bic  ^terrinc  gegoffene  ©uppc.  2)ic  Xerrinc  mug, 
fobalb  bic  S?l5g(^en  eingelegt  pnb,  fofort  jugebeeft  locrbcn.  S)icfe 
©uppc  ift  fotoo^l  marm  mic  fall  ju  geniegen. 

61.  ®rie^me]^lful»f^ 

©tmaS  mit  SBaffer  berbünntc  SWild^  mirb  mit  einer  $rife 
©alj,  einem  X^cclöffet  bott  33uttcr  (für  4 Portionen) 

angcfc^t  unb  menn  pc  foc^t,  baS  ©rieSme^l  unter  peigigem 
Umrü^ren  eingeftreut  unb  mit  burc^gefoc^t.  gür  obige  fßortionen^ 
ja^l  genügen  80  g ^rieömcl^l. 
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62.  $afergrü^fit))^e. 

3u  3 — 4 Portionen  @uppc  genügt  ein  2!affenfopf  PoE 
^afergrüte.  S)iefelbe  mirb  mehrmals  getnafti^cn,  bann  mit  wenig 
SGÖaEet  angefefet  unb  weic^gef^t.  S)ann  treibt  man  pe  burc^ 
ben  ^UTC^fc^lag  unb  füEt  babei  fo  biel  SO^ild^  nac^,  bag  bie 
richtige  2Jicnge  ©uppe  Porl^anben  ift.  2)iefclbe  wirb  nun  etwaS 
gefallen,  bann  fommt  ein  geftri^ener  (Splöffel  unb  ein 

eigroged  @tücf  iButter  baran,  auc^  fügt  man  für  5 $fg.  gut 
gereinigte  $^orint§en  ^in^u  unb  lögt  nun  bie  @uppe  fod^en,  biS 
bic  Äorint^en  runb  unb  wetc^  finb.  ©ie  wirb  mit  2 Eigelb 
ö^>0C5ogen.  3)ie  ganj  feine,  fog.  amerifanifc^c  ^afergrü^e  wirb 
nic^t  burc^gefc^tagen,  fonbem  man  nimmt  baPon  etwa§  weniger 
unb  läßt  bie  Körner,  rec^t  weic^gefoc^t,  in  ber  ©uppe. 

63.  ^afermel^lfu^^e. 

®aS  ^afcrmc^l,  ein  fleiner  2:apcnfopf  PoE  für  4 ^or«» 
tionen,  wirb  in  {altem  SaPer  florgcrü^rt  unb  an  loc^cnbe 
3D^iIc^  gegoPen,  fo  bap  beibe  5lüfpg!citen  jufammen  genug 
©uppc  ergeben.  Sl^un  fommt  ein  cigropeS  ©tüdC  IButter  baran, 
ein  SöPel  3wcfer  unb,  wenn  man  wiE,  gereinigte  ^orint^en, 
wie  in  9fr.  62.  9lu(^  biefe  ©uppe  wirb  mit  2 (Sigelben 

abgejogen. 

64.  aJli((^fiH)^)e  mit  ©ricö  ober  9We^t 

gür  6 Portionen  genügt  ein  5:aPenfopf  ©rieä  ober  SJfe^I, 
wenn  e4  9foggcnme^l  ift,  nod^  etwoS  weniger.  2)ic  SJfild^  wirb 
mit  einigen  S^ömern  ©atj,  etwaS  löutter,  etwaS  ganjem  3iwii 
ober  nac^  belieben  58aniHe  ober  ß^itronenfc^ale  unb  3^^^^  nns 
gefegt  unb  wenn  pe  Io(^l,  ber  mit  falter  93fil(^  abgerü^rte  ©rieS 
ober  baS  fo  be^anbelte  2Jfe^t  baran  gegoPen.  2)fan  rü^rt  bie 
©uppe  einmal  auf  unb  laßt  pe  5 9Kinuten  fod^cn.  ©eim  ^In« 
rid^ten  lann  man  pe  mit  @i  abjie^en. 

65.  SKild^fu^jpc  mit  ©inlouf  ober  tiubeln. 

3n  bie  wie  in  9fr.  64  angefebte  ÜJfilc^fuppe  giebt  man, 
wenn  pe  foc^t,  (Sinlauf,  9fubeln,  (Siernubeln,  gebaefene  ©ebtoemm«, 
ftcM^buc^.  17 
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©crnmcls,  (5Jric5*,  SlciS*  ober  ©agoHößc,  bö^mif^e  SJ^e^tfanjI, 
ßtpieba^,  äJ^anbel«,  (Schnee«  ober  ^rotüöge  (f.  Suppeneinlagen 
S.  215).  SQSenn  man  !ünfitU<^e  S^ubeln  an  bie  Suppe  nimmt, 
fo  müffen  biefelben  Poriger  in  Saijmaffer  ^(b  gargefoc^t  unb 
gut  abgetropft  merben,  morauf  man  fie  in  ber  Suppe  PoIIenbd 
meic^foc^t.  Statt  ber  obigen  Einlagen  lann  man  an  bie  fonft 
gan^  ebenfo  bereitete  Suppe  aud^  in  unb  iButter  getobten 
8teid,  Sago  ober  ^rlgraupe  nehmen. 

66.  9RanbelmÜ(!^ftt^^e. 

gür  4 Portionen  ftögt  man  65  g gebrühte  unb  obgejogene 
füge  SKanbeln  nebft  einigen  bitteren  rcc^t  fein,  giegt  foc^enbe 
3Wüc^  barüber  unb  lögt  gc  barin  V*  Stunbe  jie^n.  ©Ieic§* 
zeitig  ma(^t  man  fo  Piel  SJtilc^,  ald  Suppe  notmenbig  ift,  mit 
einigen  ^örnc^cn  Salj,  einem  Stücfc^n  Sucher  nac^  93e« 
barf,  etmaS  ^itronenfe^ate  ober  ^anide  fo^enb,  giegt  fie  fo 
über  Pier  (Sibotter,  bie  mit  SBager  ^errü^rt  morben,  mifd^t  bie 
dJtanbeln  famt.ber  iOtilc^,  in  ber  ge  gezogen  l^aben,  baju  unb 
fann  nun  bie  Suppe  marm  ober  falt  geben.  S33cnn  man  bie 
9Kanbetn  felbft  in  ber  Suppe  Permeiben  unb  nur  ben  (Sefc^marf 
baPon  ^ben  mid,  lügt  man  ge,  na^bem  ge  eine  ^albe  Stunbe 
in  SKilc^  gejogen,  barin  etmaS  burc^fo^en,  fei^t  ge  burc^  ein 
^aargeb  unb  giebt  nur  bie  2Jtil(^,  in  ber  ge  getoc^t  gnb,  jur 
' Suppe,  bie,  el^e  ge  über  bie  @ier  gegogen  mirb,  mit  ^r  SJianbel* 
milc^  auffoc^en  mug.  !^iefe  Suppe  lann  au(^  erfaltet  im 
Sommer  alö  (Jrfrifd^ung  in  ^lüfem  gereicht  »erben. 

67*  ^anidenmi((^ftt)):pe. 

35ie  ©ereitung  ift  »ie  92r.  66,  nur  bag  man  ftatt  SKanbeln 
eine  §albe  Stange  ©anide  in  einer  Xage  3Wil(^  unb  jmar  eine 
Stunbe  )ie§en  lügt.  man  bie  SD^ilc^  mit  ber  ©anide  an 
bie  Suppe  giegt,  quirlt  man  etmag  50te§l  barin  ab,  lügt  bann 
adeS  jufammen  ouflocgcn  unb  giegt  bie  loc^enbe  Suppe  unter 
Umrü^ren  über  in  SBager  jcrquirlte  ©ibotter  in  bie  2;ertine. 

fommen  barauf  bie  Seite  227  befc^riebenen  Sd^neeflöge 
ober  man  giebt  baran  bie  S.  218  bef^riebene  Einlage:  „kleines 
Xöpfc^en  im  grogen". 
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68.  S^ofolobenfap^e. 

Sur  6 Portionen  löft  man  ctmaS  mcnigcr  alS  ein  §albc8 
^funb  6^§ofolabc  in  ber  SBcifc  auf,  baß  man  fic  mit  ctmaS 
Saffer  QufS  Scucr  fegt  unb,  fobalb  fic  meieß  gemorben,  jerrü^rt 
2)ic  aufgelöftc  3)?affe  gießt  man  an  bic  mit  «nb  S3anillc 
gefolgte  S72ild§  unb  ^ie^t  bie  ©uppe,  nad^bem  ße  etmaS  gefod^t 
]^t,  mit  5mei  ^ibottem  ab.  2lud^  l^ieran  giebt  man  bie  auf 
©eite  227  bcfd^ricbcnen  ©d^ncetlößc  mit  Sutfer  unb 

69.  ^lf(^e  S^ofotabenfitp^e. 

©tatt  ber  aufgelöften  6^^o!oIabe  lommt  braun  gerößeted 
3Kc^l  an  bic  im  übrigen  nac^  9?r.  68  bereitete  ©uppc.  9Kan 
f^üttet  baS  ju  röftenbe  2J?c^l  in  eine  faubere  Pfanne  unb  rul^rt 
cS  über  gelinbcm  Sewer  barin  fo  lange,  big  eg  fc^ön  gelbbraun 
ift.  ^ann  Iftßt  man  eg  etmag  !alt  merben,  gießt  falteg  S3aßer 
baran,  jerrü^rt  eg  in  biefem  unb  gießt  cg,  mie  in  9?r.  68  bic 
aufgelöftc  S^ofolabc,  an  bic  foc^enbe  SKild^,  in  ber  ganzer  Siwt 
ober  SBaniUc,  aud^  mitgcfoc^t  morben.  2lud^  biefe  ©uppc 
mirb  mit  ©igclb  obgejogen  unb  mit  ©^nceflößcn  garniert. 
SBill  man  ben  ß^ofolabengefd^macf  nod^  beßer  erregen,  fo  rü^rt 
man  on  bag  geröftete  SQ^e^l  ctmag  geriebene  ß^ofolabe  ober 
^alao;  menn  le^terer  genommen  ift,  muß  man  mc^r  Swtfet  nn 
bic  ©uppe  geben. 


70.  0(^aummtl(^fit))^e. 

Sür  6 Portionen  merben  1 ßitcr  SÖiilc^  mit  einer  l^albcn 
IBanillcnfd^otc,  Su^cr  unb  einigen  Römern  ©alj  gef od^t,  ber 
©d^nee  bon  8 ©imeiß  auf  bic  foc^enbe  ©uppc,  bic  man  mit  ben 
!5)ottcm  abgejogen,  gefegt  unb  Su^er  unb  3intt  barüber  ge^ 
ftreut.  S)ic  ^eiße  ©uppe  mirb  über  SBigfuitg  angerid^tet 

71.  99uttermU(^fu^^e. 

3Kan  rül^rt  ctmag  3Kcl§l  (1  — 2 3:§cclößel  Poll)  in  einer 
Xaßc  füßer  3Kil(^  rec^t  flat  unb  mifd^t  bieg  §u  ber  ©uttermil^, 
bie  man  mit  Sw^er,  etmag  ganzem  Siwt  unb  einigen  Römern 

17* 
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©alj  unter  Petcm  Sflü^rcn  auf  ftorfcm  Scucr  foc^en  lößt.  3«=* 
gleich  fc^t  man  ^ßcrlgraupc  ober  ©uc^meijengrü^e  in  SD^ild^  ober 
SBaffer  mit  etma§  ©alj  unb  S3utter  an  (für  6 ^Portionen  ein 
Heiner  Xaffenfopf  öoll  ©raupe  ober  ©rüpe),  foc^t  fie  ganj  toeic^ 
unb  mifd^t  fte  an  bie  (Suppe,  mit  ber  man  fie  eine  SBeilc  nod^ 
foc^en  lögt.  3)ie  ©uppe  mirb  mit  ©igelb  abgewogen.  SBer  e§ 
liebt,  fann  eine  ^anbbott  l^orint^en  barin  mitfoc^en  laffen. 

72.  fButtcrfiippe. 

8u  einem  gatben  ßiter  foc^enbem  SSaffer  mifd^t  man: 
125  g (1/4  ^funb)  jerlaffenc  löutter,  einen  X^elöffel  Kümmel, 
eine  ^rife  ©0I5  unb  eine  9?tu§fatnuB,  lögt  aßeS  auffoc^en  unb 
giebt  irgenbmeld^e  ©uppenflögi^en  baran. 

73.  ®itbrcnnfitp^)c. 

S8on  SKel^l  unb  53utter  mad^t  man  eine  braune  ©tnbrennc, 
fußt  l^igeS  SGBaßer  baran,  jerrü^rt  fie  unb  lod^t  in  ber  auf* 
gclöftcn  SJtaffe  eine  fcingefc^nittenc  SttJicbcl,  etmaS  SWo^rrüben 
unb  ©eßeric,  ebenfaßS  fleingcfd^nitten,  mit  einigen  ^feßertörnem 
gut  burd^.  2)iefe  aufgclöfte  ©inbrenne  bermifc^t  man  mit  bem 
©aljmaßer  unb  lögt  oße§  bictlic^  einfoc^en.  ^5)ic  fertige  ©uppe 
mirb  bann  burc^gefi^Iagen  unb  über  geröfteten  ©emmelfd^nitten 
ungerichtet. 

74.  ®uppc  mit  faurcr  ©al^ttc. 

8ln  bie  nötige  2J2enge  ©aljmaffer,  baS  man  fochenb  gemacht, 
mifdht  man  eine  feingemiegte,  in  Butter  gebömpfte  St^iebel  unb 
logt  aßeä  eine  S3iertelftunbe  fochen.  S)ann  berrührt  man  5tt>ei 
©igelb  mit  einem  ^aßenfopf  faurer  ©ahne,  mifcht  bieS  an  bie 
©uppe  unb  richtet  biefelbc  über  geröfteten  ©emmelfcheiben  an. 

C.  jSupp^n  bmt  Earlopln, 

®mür^tt  unb  Eräutem 

75.  jlartuffelfuppe* 

9Jlan  fegt  gefdhälte  Kartoffeln  mit  SBurjelmer!  unb  fo  biel 
SBoffer  an,  al^  man  ©uppe  braucht,  thut  ©alj  baran  unb  !ocht 
ffe  ganj  meich.  3)ie  ^orreemurjel  mug  im  ganjen  bleiben,  mer 
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cS  liebt,  fami  aud^  eine  l^olbe  ßmiebel  mitfod^en  laffen;  beibeS 
nimmt  man,  tnenn  alle§  meid^  ift,  l^erouS  unb  fc^tögt  nun  bie 
@uppe  burd^.  Sft  biefelbe  ft^ön  fämig,  fo  giebt  man  nur  auf 
4 Portionen  ©uppe  einen  ©feiöffel  löutter  baran;  fällt  fie  aber 
nad^  bem  5)urc^fd^lagen  ju  bünn  au§,  fo  brennt  mon  fie  ein. 
S^a^bem  fie  mit  ber  Söutter  ober  (Sinbrenne  noc^  ein  menig 
gelocht  ^at,  ttjürjt  man  fie  mit  etmaS  geftogenem  Pfeffer  ober 
giebt  feingemiegte  grüne  ^eterftlic  baran  unb  richtet  fie  über 
gerofteten  ©emmelbrocfen  an.  Sine  fleinc  Sut^t  Pon  Sleifd^* 
eytraft  mad^t  bie  @uppc  bebeutenb  Iräftiger. 

76.  6rbfcttful)^c. 

gür  4 Portionen  fegt  man  i/*  ßiter  @rbfen,  menn  rnögtid^ 
'Sc^aierbfen,  in  faltem  SBaffer  an.  ©leid^jeitig  foc^t  man  01^r 
ober  9iüffel  Pom  ©c^mein,  forgfältig  abgebrüht  unb  gemafd^en, 
rec^t  meid^.  ©obalb  bie  ©rbfen  ju  örei  gelodet  ftnb,  jerrü^rt 
man  fie  in  ber  ©uppe,  ober,  menn  eg  leine  ©d^ol*,  fonbern 
^ülfencrbfen  ftnb,  fd^lägt  man  fie  burd|.  5ln  bie  ©uppe  giebt 
man  nun  bag  nötige  ©alj,  ^Butter  unb  bag  in  ©treifen  ober 
©tüdlc^en  gefd^nittene  ©c^meingol^r,  ober,  mag  aud^  fe^r  gut  ift, 
gefotzten  burc^mac^fenen  ©ped,  ber  in  groge  S33ürfel  gefd^nitten 
morben,  auc^  gebratene  SBürfel  Pon  fettem  ©pedf  ftnb  eine  gute 
ßutgat,  mie  überhaupt  aöeg  gepölelte  unb  geräuberte  gteifd|, 
©binlenftüdb^J^f  SRäubermürftd^en  u.  bergl.  mc^r.  3ft 
bie  ©uppe  nab  S)urbfb^^iÖC*^  ober  S)urbrü^rcn  fämig 
genug,  fo  giebt  man  nur  Jöutter  baran;  fällt  fte  ju  bünn  aug, 
eine  gelblibc  ©inbrenne,  bie  man  mit  ber  ©bmeingol^r*  ober 
©pedbrü^e  ablöfbt.  Slub  lann  man  Pon  Slnfang  etmag  meniger 
©uppe  anftellen  unb  bie  fe^lenbe  SRenge  mit  biefer  ©rü^e  er= 
fe^en.  ©ielc  lieben  eg,  3toiebel  unb  Söurjelmerl  mit juf oben, 
bob  ift  ber  ©efbmad  o^ne  biefe  Bub^ten  reiner  unb  angcnel^mer. 
SBcnn  bie  gleifbjut^aten  an  ber  ©uppe  fel^len,  giebt  man  einen 
5:eEler  Pott  geröftete  ©emmelbroden  mit  auf  ben  3^ifb. 

77. 

gür  4 Portionen  merben  200  g (s/g  ^ßfunb)  burbmabfe*» 
nen  ©pedg  in  SBaffer  mciböelobt.  ßugleib  lobt  man  400  g 
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(*/4  $fimb)  bcrtcfenc  unb  gctoofd^cnc  »ctße  Seltnen  cbcnfalliJ 
in  Söaffcr.  SBcnn  pc  njcit^  pnb,  legt  man  2 Söffet  botoon  in 
bic  3:ctrinc,  bic  über  ^eipeS  SBaffer  gefegt  ift  unb  bie  gefönten 
©peefftüde  ba^u.  ®ie  anberen  93o^nen  merben  burc^d  Sieb  ge« 
rü^rt,  mobei  mon  mit  ber  ©peefbrü^  na%iept  unb  nad^fpult, 
bis  atteS  mit  ben  burd^gcfc^Iagenen  S3o|nen  im  !Eopfc  ift.  S)ic 
SGBüff  er  menge,  in  ber  man  kn  ©peef  fod^t,  mu&  bem  ©ebarf  an 
©uppc  entfpred^en.  SBöl^renb  biefc,  mit  bem  nötigen  ©alj  unb 
ctmaS  löutter  toerfe^en,  langfam  fod^t,  brät  man  eine  große,  in 
©d^eiben  gefd^nittene  Stt>icbel  gelbbraun,  gießt  einen  ftarlen  @ß« 
löffel  ©ffig  baran,  lößt  fie  fo  toeid^  fd^moren  unb  mifeßt  bie 
burd^ef^Iagene  ©auce  an  bie  ©uppe.  ^ie[etbe  muß  no(^  eine 
Heine  SBeile  burd^Io^en  unb  mirb  bann  über  ben  ganzen  ©o^nen, 
ben  ©perfmürfeln  unb  geröfteten  ©emmelbroden  ungerichtet. 

78.  Sinfenfu|)^e. 

3)ie  ßinfen  bürfen  nic^t  in  eifemem  ©efd^irr  gefod^t  toerben, 
bo  bie  ©uppe  fonft  fdhluörjlich  unb  trübe  toirb,  oudh  muß  man, 
nadhbem  fie  eine  S3iertelftunbe  gefod^t  haben,  baS  SBaffer  ab« 
gießen  unb  neueS  (heißeS)  baran  thun,  baSfelbe  bann  nach  einer 
löiertelftunbe  mieberholen.  $Kan  fept  gleichzeitig,  mie  in  ooriger 
Stummer,  ^Pöfelffeifdh  ober  mageren  ©ped  jum  Wochen  an  unb 
brät  eine  in  ©d^eiben  gefchniltene  3*®iebel  in  IButter.  SBenn 
bie  ßinfen  in  fpürlichem  SSaffer  böHig  meichgefocht  ftnb,  fchüttet 
man  bie  »lit  ber  IButter  baran  unb  fchtögt  atteS  ju« 

fammen  burch,  inbem  man  mit  ber  ©pedbrühe  nachgießt  unb 
nachfpült,  bis  genug  ©uppe  ift.  3)iefe  mirb  nun  gefaljen  unb 
IButter,  ober,  menn  pe  ju  bünn  ift,  (Sinbrenne  baran  gethan. 
SBie  on  ©rbfenfuppe  paßt  auch  h^er  jeber  3ufap  bon  gepöfeltcm 
unb  geräuchertem  gleifch,  bon  SBürftd^en,  gebratenem  ©ped  unb 
bergleichen.  S)ie  ©uppe  mirb  über  ben  gefodhten  ©pedftüden 
unb  geröfteten  ©emmelrnürfeln  angeridhtet. 

79. 

aj?an  macht  eine  ©inbrenne  unb  röffet  barin  2 — 8 flein« 
gefchnittene  ober  gemiegte  löf^t  bie  ©inbrenne  mit 

einer  ©rühe,  in  ber  mogerer  ©ped  ober  ©chtoeinSpöfelffeifch 
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ge!o(]^t  tDorben,  ob  nnb  gie^  fo  biel  bobon  föie  man  ©uppe 
brauet.  9?od^bem  biefe  eine  @tunbe  gefoc^t,  fc^Iögt  man  ^e 
buTc^.  IBeim  2tnri(^ten  mirb  fte  mit  einigen  Eigelb  abgewogen 
unb  über  geröftete  ©emmelbrodfen  gegoffen.  3)ie  gef  ödsten  ©pcrf* 
ftücfe,  ©c^infenreftc^n,  gebratene  ©pcdfmürfel  u.  bergt  laffen 
ft(^  au(^  in  biefer  ©uppe  ali^  iSeigabe  bermenben. 

80.  Don  @rb6tne]^t 

S)iefeS  SKel^l  bietet  einen  @rfa^  für  bic  burd^gefd^tagenen 
(^bfen,  ift  aifo  jur  fd^nellen  ^Bereitung  bon  ^rbfenfuppe 
empfel^leni^toert.  SD^an  bringt  aüei^,  mad  man  mitjufoc^en 
toünf(|t:  ^pöfelfTcifd^,  geräucherte  SBurft,  ©pecf  ober  bergt,  eine 
©eHericfnoHe  unb  eine  gonjc  ?ßorreemurjeI  fo  gcfchnitten  anS 
geuer,  ba^  e$  in  ber  ©uppe  bleiben  fann.  ©obatb  ed  meich 
ift,  giebt  man  baS  in  SBaffer  abgerü^rte  ©rbfenmehl  baran  unb 
lügt  allein  ^ufammen  10  iD^inuten  fochen.  gür  6 Portionen 
reichen  250  g ipfunb)  ©rbfenmchl,  bon  bem  baS  ganje 
^funb  40  Pfennig  foftet. 

81.  @eHeriefu^))e. 

gür  4 ^Portionen  mirb  eine  ftorfe  ©elleriefnollc,  eine 
halbe  in  Stäbe  gefdhnittenc  SBurjel  ^Peterftlie  unb  eine  ©tange 
$onee,  alled  gut  gereinigt,  in  ©al5ma{fer  mei^efocht.  3)ie 
©eHeriefnollen  nimmt  man  h^raud,  um  fie  ^u  ©a(at  ^u  ber« 
menben;  baS  anbere  SQSurjelmerf  röftet  man  in  Ü3utter,  an  bie 
man,  menn  fie  brfiunlich  ift^  Slfehl  rührt,  ©obalb  bie  (Sin« 
brenne  boHenbd  gebräunt  ift,  löfcht  man  fie  mit  ©uppe  ab  unb 
berbinbet  fte  mit  ber  festeren. 

SKan  fonn  auch  bie  ©eHerieln ollen,  in  ©tüdfchen  gcfd^nittcn, 
mit  ßartoffelf^ciben  anfeben  unb  in  fo  biel  S33a|fer,  al§  ©uppe 
gebraucht  mirb,  gan^  meichfodhen,  bann  mit  Uebergiegung  ber 
^rühe  burchfchlagen.  2ln  biefe  ©uppe  fommt  nur  bail  nötige 
©al)  unb  ein  ©tücf  Butter;  mit  biefer  locht  ge  noch  einige 
SO^inuten  unb  mirb  bann  ükr  geröfteten  ©emmelmürfeln  on« 
gerichtet. 
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82*  0(^oten>^  99tumenfo]^lfu))^e* 

Sitte  biefe  ©Uppen  »erben  glei(^  jubereitet.  ®te  ©c^oten« 
erbfen,  refp.  ben  gcfc^öUen  unb  gebrochenen  ©pargel  ober  ben 
gepulten,  in  Slcftchen  jerteillen  unb  ge»afchenen  ©lumenfohl 
fe^t  man  in  Söaffer  mit  bem  nötigen  ©alj  an  unb  lögt  baS 
(Semüfe  mei(hfo^en.  2)ann  macht  man  eine  ©inbrenne,  löfcht 
fie  mit  ber  ©uppe  ab  unb  öerbinbet  fte  mit  berfelben.  ttfachbem 
bie  ©uppe  noch  ein  menig  burchgefocht  h^t,  giebt  man  ©inlauf, 
irgenb  eine  ©orte  ©^memmllöSe  ober  ©iernubeln  boran  (ftehe 
©uppeneinlagen  ©.  215).  3n  ©rmangelung  frifcher  ©choten^ 
erbfen  fann  man  au^  getrodfnete  (rufftfehe)  ober  ©uchfenfdhoten 
5ur  ©uppe  nehmen. 

83.  ^iljfu^j^e. 

^ierju  fann  man  ©teinpilje  ober  frifche  SJfordheln  ber« 
menben,  im  SBinter  unb  grühiahr  auch  getrorfnete  $ilje.  ©ie 
alle  »erben  forgfältig  gepult,  gcf(hnitten,  ge»afchcn,  gebrüht, 
befonbetS  bie  ttRorcheln  müffen  »ieberholt  gereinigt  unb  ba8 
erfte  SSaffer,  in  bem  pe  5 SJfinuten  gefo^ht,  abgegoffen  »erben, 
ttfadhbem  man  bie  ©teinpilje  ober  ttRorcheln  in  bef^riebener 
SBcife  borgerichtet,  festere  nach  bem  erften  ^o^en  auf  ein  ©ieb 
gelegt  unb  abgetropft  h^t,  f^mort  man  beibe  ©orten  mit  et»aS 
feingehaefter  ?ßeterfilie  in  ©utter  h<itb»eidh;  bann  gie§t  man 
nach  wnb  nach  fo  biel  SBa^er  baran,  alS  ©uppe  nötig,  lägt  baS 
gan5e  nodh  et»a  ®/4  ©tunbe  fochen,  faljt  bie  ©uppe,  brennt  pe 
ein  unb  giebt,  na^bem  pe  nochmals  einige  ttJfinuten  gelocht, 
©inlauf  ober  ©chmemmflöpe  (f.  ©inlagen,  ©.  216,  220)  baran. 
^aS  $uben  unb  ©chneiben  bezieht  pch  natürli^  nur  auf  bie 
frifepen  ^ilje,  hoch  müPen  auch  getroefneten  gebrüht  unb 
gemafchen  »erben. 


84.  SBurgcIfiUj^ic. 

©ine  Keine  ©etteriefnotte,  eine  SDfohrrübe,  eine  ^eterplien« 
»urjel  unb  2 — 4 ^artoPeln  »erben  fauber  gepult,  gemofehen 
unb  in  feine  ©cheiben  gefchnitten.  3)arauf  macht  man  ©utter 
bräunlidh  unb  fchmort  otteS  eine  ©iertelftunbe  barin,  mifcht  eS 
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5U  bcm  injtüifc^en  fod^enb  gemad^tcn,  gefallenen  ©uppenn)offer 
iinb  lägt  e§  barin  no^  eine  ©tunbe  foc^en.  5lu(l^  biefe  ©uppe 
brennt  man  ein,  morauf  fie  noc^  eine  SBiertelftunbe  foc^t  unb 
bann  über  geröfteten  ©emmelbrocfen  ongeri(^tet  mirb.  ©tatt 
biefer  fonn  ©inlauf  ober  eine  ber  Jillög(^ens©inlagen  (fte^e©.  216, 
220)  baran  gegeben  toerben. 

85.  @emüfefitp^e« 

©emö^nlic^eS  SSurjelmerf,  o^ne  ^orrce,  mirb  lleingefc^nitten, 
gettjafc^en  unb  in  ©a^toaffer  angeftettt  S^ac^bem  eS  1 biö 
1 */t  ©tunben  gefolgt  ^at,  giebt  man  bon  allem  feinen  ©emüfe, 
baS  man  jur  S3erfügung  ^at,  alfo  eine  $anbbolI  ©c^otenerbfen, 
einige  ©langen  ©pargel  (gebrod^en),  ©lumenfo^l,  IRofenlo^l, 
einige  ©tücfc^en  jarten  SBirftngfo^l,  einige  frifd^e  ©teinpilje 
baran  unb  lägt  fie  mit  loeic^foc^en.  S)ie  ©uppe  mirb  alSbann 
eingebrannt,  julcfet  nod^  gel^acfte  grüne  ^ctcrfilie,  SKailräuter 
ober  ©aucrampfer,  ober  einige  Sölättc^en  ©pinat  ju  einmaligem 
^luffoc^en  baran  gegeben  unb  ba§  ©anje  über  geröfteten  ©emmel* 
brorfen  angeric^tet.  5lu^  pagt  baran  ©inlauf,  ober  man  lann 
bie  ©uppe  mit  ©i  abjic^cn.  ©ine  noc^  fonfiftentere  ©emüfe» 
fuppe,  bie  jugleic^  baS  ©emüfe  erfept,  ift  folgenbe:  ©in  paar 
groge  iKoprrüben,  ^orrce,  ein  ^opf  ©eHerie,  ^o^lrabirüben, 
^eterfilienmurjeln  unb  eine  Smiebel  loerben  gereinigt  unb  in 
feine  ©epeiben  gef(^nitten.  $)iefe§  SBurjelmerl  fepmort  man  in 
reic^lidpet  S3utter,  giegt  SSaffer  nat^,  lägt  c8  mit  burc^fod^en 
unb  giegt  bie  furje  ©auce  ju  bem  jur  ©uppe  ongeftellten  ©olj* 
maffer.  9?ad^bcm  bie  ©rü^e  etmaS  gelobt  ^t,  f(^äumt  man 
fie  ab  unb  giebt  einige  ^anbooH  ©rbfen  unb,  menn  biefe  faft 
meic^  ftnb,  einige  frifepe  ©^ampignonS  baju.  ®ie  ©rbfen  müffen 
gar  fein,  bürfen  aber  nic^t  jerfoepen;  miH  man  jeboc^  bie  hülfen 
oermeiben,  fo  mug  man  ©epälerbfen  nehmen  ober  bie  hülfen* 
erbfen  befonberS  lochen,  bann  burd^fc^lagen  unb  baS  ^ürec  an 
bie  ©uppe  tpun. 

86.  t)on  ®emüfe))ütee. 

IReic^lid^eS  2Bur5elmerf  nebft  einer  grogen  Qmiebel  pupt 
mon,  mäfc^t  unb  fd^neibet  e8  in  ©d^eiben,  lägt  eS  bann  in 


Digitized  by  Google 


266 


t)icl  SBoffcr  ganj  iwtc^fo^en  irab  f(^I5gt  cS  bur(!^,  mit  bcm 
^ot^maffer  immer  nac^iegenb  unb  nad^fpülenb.  ^ie  ©uppe  mit 
bem  ©cmüfcpürec  mirb  nun  gcfoljcn,  ein  eigroJcS  ©tücf  ©utter 
ober,  »enn  fte  bünn  ift,  ©inbrennc  baron  gel^n  unb  baS  (San^e 
noc^  eine  ^iertelftunbe  burc^eloc^t.  iD'^an  rid^tet  bie  ©uppe 
über  geröfteten  ©emmelfc^nittc^en  an. 

87. 

^teingefd^nittene  SRo^rrüben,  ^o^Irabirüben  unb,  toenn  fie 
Oorl^nben,  fleingefd^nittene  grüne  ©ol^nen  toerben  in  ©uttcr 
gef(|mort;  menn  fte  gut  burd^gcfc^mi^t  fmb,  giegt  man  ollmöl^lit^ 
fo^enbeS  SBaffer  boran,  biS  eS  eine  furjc  ©auce  ift;  biefe  gießt 
mon  nun  ju  bem  ©uppenmaffer,  faljt  baSfelbe  unb  lögt  bie 
SBurjeln  barin  meic^foc^en,  bo^  fo,  boß  pe  im  (§ianjen  bleiben. 
SBenige  SRinuten  Por  bem  ?Inri^ten  giebt  man  noc^  einige  faft 
ttjeic^gefo(^te  Kartoffeln  unb  ©lumen*  ober  JRofenfol^I,  auc^  flein* 
gefd^nittene  ^er^blötter  bom  SEBirpngfol^l  ba^u,  ^ule^t  baS  burc^« 
gef4lagene  Sicifc^  Pon  meisteren  Xomaten.  S)ie  ©uppe  mirb 
mit  etmaS  ^Pfeffer  gemürjt  unb  über  geröfteten  ©cmmeltoürfeln 
angeric^tet. 

88.  Äürbi5fm)))c. 

2)a8  fleingefc^nittene  KürbiSffeifd^  toirb  ganj  toeid^gefod^t, 
burd^gefc^Iogen  unb  ber  SBrei  in  ifod^enbe  iD^ild^  gefc^üttet 
3)iefe  mürjt  mon  mit  eltoaS  ©alj,  ©itronenfc^ale,  Sudfer  unb 
ganjem  9icbt  93utter  baran  unb  läßt  allcS  einige  9}tis 

nuten  burc^fod^en.  3)ie  ©uppe  mirb  mit  ©ibottem  abgewogen. 

gür  4 Portionen  genügt  bie  $>älfte  eineS  KürbiffeS  Pon 
Kinberfopfgröße. 

89.  @rünfol^Ifitt)|)e  mit  ilaftanieit 

gür  4 Portionen  toerben  3 — 4 ®rünfo^Ipffanjen  Pon  ben 
©tiefen  geftreift,  gebrüllt,  getoofd^en,  gelodet  unb,  ttjenn  ber  Ko^I 
toeid^  ift,  feingetoiegt.  ^ö^renb  er  fod^t,  brü^t  man  1 Xoffen= 
fopf  Poll  ^afergrü^e  ob,  möfc^t  pe  mehrmals  falt,  fod^t  pe 
meic^  unb  fd^Iägt  pe  in  ben  ©uppentopf  burd^.  2)ann  fc^mort 
man  obgefd^öltc,  gebrühte  unb  Pon  ber  Dberl^aut  befreite  Kafta* 
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nicn  in  ©uttcr,  cttna6  SBoffcr  ober  gleifd^biü^  mit 
uttb  @alj  »eid^.  8u  bet  bur%efc^to0enen  ^afergrübc  giegt 
man  fo  biel  SBaffer,  alS  ©uppc  gebrandet  mitb,  giebt  ben  gc^ 
miegten  baju,  lägt  beibcS  jufammen  eine  SBeile  fo^en, 
legt  furj  Oor  bem  ?lnrtd^tcn  bie  ^aftanien  ju  unb  mürjt,  n>cnn 
alles  beifammen  ift,  bie  ©uppe  mit  bem  etma  fe^lenben  ©alj 
ober  Sudfer.  3n  ^mangelung  Pon  Äoftanien  fann  mon  aud^ 
fleinc,  nod^  bem  Slbfod^cn  in  SButter  unb  Sudfer  gebratene  Äar« 
toffeln  ba$u  nel^men.  bie  S^enine  legt  man  gebratene  ©pedE* 
mürfel,  ©türfc^en  Sratmurft,  ©d^infen  ober  bergt,  unb  rid^tet 
bie  ©uppe  barüber  an.  Sutter,  refp.  ©d^molj  unb  SudEcr  barf 
an  ber  ©uppe  nid^t  gefpart  merben.  ©ie  toertritt  gegebenen 
SallS  ein  (^emüfe. 

90.  0ttucrampfcr*  nnb  itrdutcrfu^^ic. 

Sür  6 5perfonen  toerben  rei(^Ii(^  jmei  $dnbe  Poll  ©auer* 
ampfer  ober  SWaüröuter:  ©d^afgarbe,  ©unbermann,  ®önfc= 
blumen,  junger  ©c^nittlaud^,  ©ouerampfer  unb  junge  IRapunjen« 
bl&tter  Pon  ben  ©tieten  geftreift,  gemafd^en  unb  grobgemiegt. 
Sßä^renb  man  bie  ^röuter  ober  ben  ©auerampfer  in  Söutter 
f^mort,  ju  ber  man,  menn  fie  bröunt,  2Kel§I  anrü^rt,  fod^t  man 
in  lönglid^e  ©tangen  ober  in  ©d^eiben  gefd^nittenc  ^eterfiliens 
murjet  in  ©atjmaffer  meid^,  löfc^t  bie  (Sinbrennc  famt  ben 
^dutem  mit  biefem  ©uppentoaffer  ob  unb  lägt  bann  bie 
jufammengegoffene  ©uppe  nod^  einige  SD^inuten  fod^en.  @S 
fommt  baran  ©intauf,  geröftete  ©emmetbrodCen  ober  eine  ©orte 
©c^ttjemmnö^e  (fte^c  ©intagen,  ©.  220).  S)ie  fertige  Äröuter* 
fupt>e  toirb  mit  meisteren  ©igetb  abgejogen,  ©auerampferfuppc 
ober  richtet  mon  ftatt  onberer  ©intagen  über  SSertorenen  ©ern, 
bic  in  ©fftg  obgetod^t  merben,  on  (fte^e  ©intogen,  ©.  218). 
®icfc  ©uppe  mu§  einen  angenel^m  fduerlid^en  ©efd^maef  l^aben, 
man  giebt  olfo,  loenn  fie  ju  matt  fd^medft,  einige  Xropfen 
©itronenfaft  ju. 


91.  imitierte  gif^fitp^je. 

2tlIeS  SBurjettoerf,  baS  an  gteifd^fuppe  lommt,  nebft  S^oicbet 
toirb  in  ©d^eiben  gefc^nitten  unb  in  ©aljmaffer  angefept.  5)ann 
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icrrü^rt  man  für  4 'Portionen  2 ßöffct  in  2Ktt(^  ouf 

einem  ^Jettet,  mifc^t  SÖutter  (einen  ©giöffel  öoH)  bajmifc^en, 
jerrü^rt  bie  302affe  mit  ©uppenmaffer,  t^ut  etmaS  geftoßenen 
Pfeffer  baron  unb  gießt  bie  flüfftge  ©auce,  menn  bie  SBurjeln 
mei^  finb,  jur  ©uppe.  ©obalb  biefe  eine  SBcile  gelodet  ^at, 
läßt  man  noc^  eine  §anbboII  feingemiegte  grüne  ^etcrfilie  mit 
auffo(^en  unb  richtet  bie  ©uppe  über  geröfteten  ©emmelbroden  nn. 

92.  ©cttjürgtc  ^lljfuppc. 

9Wan  gießt  on  baS  5ur  ©uppe  beftimmte  SBaffer  guten 
^räuterefftg,  fo  baß  eS  angenehm  föuetlicß  ift  unb  fügt  baju: 
5ür  4 Portionen  eine  gefebälte  unb  in  ber  2Kitte  burd^gefebnittene 
3tt)iebel,  5—6  ^fcfferlönter,  3 — 4 ©cmürjneUen,  ein  ©tüdebeu 
6itronenf(bale  unb  ein  ©üfcbcl  grüne  ^cterfilie.  5)aS  Ö^anje 
läßt  man  eine  b^^lbe  ©tunbe  locben  unb  röftet  injtoifcbcn  ge* 
reinigte,  fleingefcbniltene  ©peifepilje  einige  SKinuten  in  einer 
bellen,  fetten  (Sinbrennc,  bie  man  mit  bem  gemürjtcn  ©uppen* 
maffer  ablöfcbt.  @4  muß  fo  biel  oufgelöfte  3Kaffe  ba  fein,  baß 
bie  ^ßilje  noch  eine  53iertelftunbe  barin  bämpfen  fönnen.  S)ic 
©uppe  roirb  nun  burebgefebtagen,  bie  ©inbrenne  mit  ben  ^iljen 
barangetban  unb  alleS  jufammen  jum  ^uflocben  gebradbt.  5)ie 
fertige  ©uppe  mirb  mit  2 ©igelb,  bie  man  mit  einer  3^affc 
faurer  ©abne  berrübrt  b^t,  abgejogen  unb  mit  ©emmclfcbnitten 
angeriebtet.  SBer  eS  liebt,  fann  außer  ben  genannten  S^ii^öten 
noch  ctmo  2 ©tüd  gefoebte,  mittelgroße  rote  9lüben  bureb  ein 
©icb  preffen  unb  an  bie  ©uppe  geben,  auch  eine  ^onböott  ge* 
brühten  IfteiS  mitfoeben  laffen,  loobureb  bie  ©uppe  pifonter  unb 
noch  nahrhafter  toirb. 

93.  ©rünfernfu|)tJC. 

^ierju  nimmt  man  am  beften  bie  fertige,  überall  föuflidbe 
^orrfebe  ©uppentofel.  gür  4 ^erfonen  genügt  einer  Xafel. 
SD^an  läßt  biefelbe,  nad^bem  man  fie  fein  jerbr^elt  ober  ge* 
ftoßen,  in  ©aljmaffcr,  bem  man  Butter  unb  2 2^b^^^öffel  S^eif(b* 
ejtralt  beigemif(bt,  eine  SBiertelftunbe  foeben  unb  richtet  ße,  mit 
2 ©igelb  abgewogen,  über  geröfteten  ©emmelfdbnitten  an.  $)iefc 
©ereitungi^meife  gilt  für  fämtlicbe  Wirten  öon  ©uppentafeln. 
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D.  Wtin-i  ®fer-  urtlr  l&&^ruppni. 

94.  äBemfit)))ie  mit  0ago. 

(Scbrü^tcr  unb  mel^nnalÄ  öetuafc^encr  ©ago,  für  6 
tioncn  ein  rcic^Iid^cr  S^offenfopf  boll,  tnirb  mit  fo  biel  SBaficr, 
baß  c8  überftc^t,  ctmaS  ganjem  8imt,  einem  großen  ©tücf 
Sitronenfc^ale  unb  einem  Söffel  Surfer  in  jugeberftem  ©eföß  ouf 
mößigem  geuer  meic^gefoc^t.  2)ann  lößt  man  eine  glofc^e 
SBcißmein  mit  Surfer  unb  ©itronenfaft  einige  SJiinuten  fod^en 
unb  giebt  ben  0ago  l^inju,  nad^bem  man  bie  Siuttftürfc^en  unb 
bie  ©itronenfc^ale  l^erauSgenommcn.  Sutept  toirb  bie  ©uppe 
mit  8 (Sibottem  abgewogen. 

95.  SS^einfc^anmfitp^e. 

gür  6 ^Portionen:  6 ganje  ®ier  unb  6 5)otter  merben 
gut  jerrü^rt,  ber  ©oft  bon  1^/2  G^itronen,  Surfer,  an  bem 
(litronenf^alc  abgerieben  morben  unb  l'/i  glafd^e  SBeißmein 
bajuget^an  unb  bann  geprüft,  ob  bie  iERif(^ung  füß  genug  ift, 
um  anbemfaHS  noc^  Surfer,  ober,  trenn  fie  ju  fuß  ift,  ettraS 
SBein  ober  ©itronenfaft  baju  ju  geben,  ©inige  Körner  ©alj 
merben  nod^  baran  get^on,  bann  fept  man  bie  SJ^ifc^ung  auf 
gelinbeS  geuer  unb  f erlögt  pe  mit  bem  ©d^neebefen,  biä  fie 
fd^öumt  unb  einmal  auffoc^t.  Sic  muß  bann  fofort  über  SBiMuit§ 
ober  ÜKafronen  in  bie  2:crrine  gegoffen  unb  Pcrbraud^t  merben. 

96.  Sfltotmcinfiippc. 

gür  6 Portionen  mifd^t  man  glafd^en  IRotmein  mit 
ebenfotjiel  SBaffex,  gießt  bie§  in  ben  iopf,  t^ut  ganzen  Sinit, 
^itronenfc^alc  unb  Surfer  baran,  auc^  einen  ßöffcl  in  SBaffer 
jerrü^rteS  2[Re^l  unb  lößt  aUeS  jufammen  in  5ugeberftem  Xopfe 
auffo^en.  SWan  !ann  ju  biefer  Suppe  mcid^gefoc^tcn  Sago 
nehmen  ober  pe  über  S3i§fuitiJ,  3)?alroncn  ober  f (einem  mürben 
®cbürf  onric^ten,  aud^  gebarfene  Sc^mcmmllößc,  Semmciltöße, 
©rieSflöße,  SReiSflößc,  Sutiebarfflöße  ober  2KanbeIIlöße  (pc^c 
(Anlagen,  S.  224,  225,  226)  an  bie  fod^enbe  Suppe  t^un. 
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97.  SBeif|tt)cittfu|)pc. 

2J?on  öerbünnt  SBcigroein  mit  bcm  britten  2^cil  SBaffcr, 
fo(^t  bie  2Kif(^ung  mit  ßanjcm  8imt,  ©itroncnfc^alc 

unb  ein  mcnig  in  faltcm  Söaffcr  jerrü^rtem  9Kc§I  auf  unb  jicl^t 
ftc  mit  mehreren  (Sibottcrn  — 4 auf  6 Portionen  ab.  2Äan 
fann  biefe  ©uppc  über  eftra  in  SBaffer  gcfoc^tcn  flögen  (fie^e 
©intagen,  ©.  224 — 227),  JRciS  ober  @ago  änderten,  ober  9Kafro* 
nen,  ginttgeböcf,  ^idtuitS  u.  bergt,  e^ra  baju  auf  ben  %i\6)  geben. 

98. 

3)er  mit  Su^ct  öerfügte  5tpfetmein  »irb  gefoc^t,  eine  l^eße, 
bünne  ©inbrenne  baran  getl^n,  bann  bie  (Suppe  nod|  mit 
mel^reren  ©ibottem  abgewogen  unb  über  Q3idfuit  ober  Smiebaef» 
ftüden  angerid^tet. 

99.  SS^einfitppe  mit  ©^ololabe. 

Sür  6 Portionen  töft  man  ein  reic^tid^eS  ^iertetpfunb 
©^ototabc  in  SBaffer,  baS  man  über  bem  geuer  er^i^t,  auf, 
mifc^t  fie  an  Sranjmein,  ben  man  jur  $atfte  mit  SBaffer  Per* 
bünnt,  foftet  bie  2}iifc|ung,  um,  ttjenn  fie  nic^t  füg  genug  ift, 
nod^  Qudex  baran  5u  geben  unb  lägt  fie  10  SWinuten  in  ju* 
gebeeftem  2^opfe  (oc^en.  93eim  ^nric^ten  giebt  man  Sc^neeftöge 
barauf  (pe^e  (S.  227)  unb  beftreut  biefe  mit  8«^^^  8init 

100.  ®cercnmctttfitp))e. 

SKan  mifc^t  ju  SBeigmein  ben  bierten  ^eit  SBaffer  unb 
ftetit  i§n  fo  mit  8uc!er,  einigen  Römern  (Satj  unb  etmaS 
©itronen*  ober  2tpfetpnenfc^ate  anS  geuer.  2)arauf  mac^t  mon 
eine  Igelte  ©inbrenne,  töfc^t  biefe  mit  ber  S33einmifc^ung  ob, 
bringt  biefe  noc^matS  jum  ^od^en  unb . giebt  bann  unmittetbar 
bor  bem  ^nrit^ten  füge  SBeinbeeren,  Himbeeren  ober  ©rbbeeren, 
bie  nur  einmal  auftoc^en  bürfen,  an  bie  Suppe.  mirb 

biefetbe  noc^  mit  ©ibottem  abgerü^rt.  Statt  ber  ©inbrenne 
fann  man  8ti)ieba(I  (ä  fßortion  einen  ^atben)  in  ber  SBein« 
mifc^ung  ^erfoc^en  taPen;  biefetbe  mirb,  nac^bem  ber  8^ic^A^ 
ganj  aufgetöft  ift,  burd^S  Sieb  getrieben,  ber  8uder,  bie  ©itronen* 
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}c.,  benen  man  ettnaS  gan5en  beifügt,  fommen  erfl 
nac^  bem  ^urd^fd^Iagen  baron;  aud^  giebt  man  an  bte  mit 
Stnicbad  bereitete  ©uppe  nur  SSkinbeeten*  Sluc^  pe  tnirb  mit 
©igelb  abge5ogen. 

101.  SSetpbierfitp^e  mit  @rteö  ober  0ago. 

SP^an  fteKt  SBeIpbier  mit  3«^^^  S3ebarf,  ganjem  3i*«ir 
einigen  iJ^elfen  unb  etmad  ^itronenf^ale,  auc^  einigen  (^emüt)« 
tömem  unb  etmai^  ©al)  QuS  S^uer,  fd^üttet,  tnenn  bie  ©uppe 
foc^t,  mittetftarten  ®rieS  lofe  hinein  unb  löpt  i^n  burd^tod^en 
ober  man  giebt  ftatt  beffen  meid^auSgcquoIIenen  ©ago  baran. 
SBenn  bie  ©uppe  nid^t  bünbig  genug,  rü^rt  man  etma^  in  SBaffer 
verquirltet  SP^e^I  baran  ober  pe  mit  (Eigelb  ab.  ^iefetbe 
©uppe  fann  au^  flar  (o^ne  ©riet  ober  ©ago)  gefod^t  merben. 
SJ^an  lüpt  bann  auger  bem  ©emürv  eine  ^anbooU  ^orint^en 
mitfoc^en,  valept  no^  einige  ©itronenfe^eiben,  unb  richtet  bie 
mit  ©i  abgewogene  ©uppe  über  STtalronen  ober  Üeinen  3i^i^ 
brevein  on. 

102.  SBarmBietfrtpf^« 

©ine  ^anbPoH  ©(bmarvbrotftüde,  bie  altboden  fein  fönnen, 
lögt  man  in  gutem  Söraunbier  meic^Iod^en,  fd^lögt  bann  bie 
SJiifc^ung  burc^  unb  bringt  pe  mit  0Quvem  Siw'if 

einigen  ©emürvnelfen  unb  ©emürvlömern,  fomie  etmat  ©alv 
unb  einer  ^anbüoll  Äorint^n  noc^malt  auft  geuer.  S^ad^bem 
pe  eine  SBicrtelftunbe  gelocht  §at,  ift  pe  fertig  unb  mirb  mit 
©ibottem  abgerü^rt,  an  bie  man  einen  SöPel  SPte^l  unb  brei 
Söffet  füge  ©a^ne  gemifd^t  §at. 

lOB.  0d§aumbierfitp))e. 

^atb  iBier,  l^alb  SBaffer  mirb  mit  3«^^^#  ctmat  ©alv, 
©iem  (für  jebe  Portion  eint),  in  SBaffer  v^trü^rtem  9Kel^t 
(2  Söffet  für  6 Portionen),  ganvem  3i”^l  “wb  etmat  ©itronen^* 
faft  Oermifd^t,  über  ftarlet  geuer  gefept  unb  mit  bem  ©epaum« 
befen  fo  lange  gefc^lagen,  bit  et,  im  ^Begriff  vu  lochen,  fd^öumenb 
auffteigt.  2Jtan  richtet  et  bann  fogleicp  über  3®icbadt  ober  ge«* 
röfteten  ©emmelbroden  an. 
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104.  S8armbierfu|i^e  mit  SBeiit. 

SBcigbier,  bcm  jum  öicrten  %txi  SBcin  beigcmifd^t  i|t,  !o^t 
man  mit  ßucfcr,  Sintt,  ©itroncnfc^alc  unb  ^mci  ßöffeln  in 
SBaffcr  jcrquirltem  auf  unb  jiel^t  bann  bic  ©uppc  mit 

©ibottem  ab,  bic  mit  3Kara§fino  jerrü^rt  mürben.  3)ic  ©uppc 
fann  über  ©iSfuitS  angerid^tct  mcrben. 

105.  $agebuttenfut)^e. 

grifd^c  Hagebutten  merben  auSgefemt  unb  gut  auSgemafc^cn, 
gctrocfnetc  nur  latt  abgemaf^cn  angefebt  unb  mit  ctmaS 
ober  (Semmel  meic^gefoc^t.  ®ann  fc^Iägt  man  fte  bur^,  fcpt  fiß 
nochmals  an  unb  loc^t  fie  mit  3urfer,  3ii”i  unb  einer  ober  jmci 
S(?elfen  burd^.  S)ic  (Suppe,  bie  man  au^  mit  (Stgelb  abrü^ren 
unb  bcr  man  bor  bem  5tnrid^tcn  SBei6=  ober  S^lotmein  jufcpcn 
fann,  ift  borjügtid^  für  Traufe,  aud^,  falt  genoffen,  fe^r  er« 
frifd^enb.  3)ic  bem  ^ranfen  unterfagten  3ut5aten  müffen  bann 
fortgelaffcn  merben. 

106.  Äirf(!^fut)|)c. 

©aurc  ^irfd^en  merben  au§gefteint  unb  in  SBaffer  mit 
3imt,  3utfcr,  einigen  Steifen  unb  ßitronenf(^aIe,  fomic  (Semmel« 
fc^ciben  angefept;  fobalb  fie  gau5  jerfod^t  ftnb,  treibt  man  fic 
burc^  ein  ©ieb,  giebt  nod^  etmaS  fRotmein  (ä  Portion  ein 
§albe§  SBcingla^)  baran,  Iftßt  aücö  jufammen  nodf)maIS  auffoc^cn 
unb  richtet  eS  mit  SRafronen,  Itcinen  S3i§quit8  ober  bergl.  an. 
SBcnn  man  bic  SWü^c  be§  3lu8ftcincn8  fparen  mill,  fo  fept  man 
bic  ^irfepen  famt  ben  fernen  an,  lüftt  fie  ganj  jerlocpen,  jer« 
rü^rt  fte  nodp  im  2^opfc  unb  fcplftgt  pc  bann  burd^,  fo  bap  bie 
©teine  im  ©iebe  bleiben.  OTe  3utpaten,  bic  oben  angegeben, 
lommcn  bann  erft  an  bic  burcpgef^lagcne  (Suppe.  2)ic  öon 
getrodfneten  ^irfepen  mirb  ebenfo  bereitet,  ^irfcpfuppc  lann 
marm  unb  falt  genoffen  merben. 

107.  ^flttumenfutj^jc. 

S)ie  frifc^cn  ^Pflaumen  merben  au^gefteint  unb  bic  @uppc 
genau  mie  9^r.  106  bereitet.  SBenn  fte  ju  bünn  auSfülIt,  fann 
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man  ftc  mit  etmaS  in  SBaffcr  jcrrü^rtcm  9}?e§l  ouffoc^cn  laffcn. 
1^2  ßitcr  ^ffaumen  geben  6 — 8 Portionen.  SBarm  unb  falt 
5U  genießen. 

108.  a3imcttfii(j^)e. 

gür  6 Portionen  man  1^2  ßitcr  gute  ^od^birnen, 
fc^neibet  fte,  je  nac^  i^rer  ©röge,  in  ^älften  ober  ^Drittel,  foc^t 
fie  meic^,  ^lögt  fte  burc^  unb  fe^t  fie  mit  benfelben  Sut^ßtcn 
mie  9^r.  106  unb  107  nochmals  an.  3)ie  Bereitung  ift  boÜ»* 
ftftnbig  biefelbe,  nur  fann  man  bei  fe^r  füßen  Söimen  etmaS 
©itronenfaft  mitfod^en  laffen.  S)ie  ©uppe  fann  marm  unb  falt 
genoffen  merben. 

109. 

©aure  5lepfel  loerben  gefc^ält,  in  ©türfe  gefd^nitten  unb 
ba§  (^e^Sufe  ^erau^gemoc^t;  bann  fe^t  man  fie  in  SBoffer  mit 
3ucfcr,  Simt,  ettoaä  ©alj  unb  (Jitronenfc^ale  an,  löfet  fie  ganj 
meic^foc^en,  fc^Iägt  fie  bur(^  unb  bringt  fie  nod^malS  aufS 
gcuer,  um  gebrühten  unb  gemafi^enen  fReiS  barin  garfod^en  ju 
laffen.  gür  6 Portionen  rechnet  man  einen  S^affenfopf  Pott 
fRei§  unb  1 — 1^2  ßiter  5IepfeI.  fKan  fann  biefe  Suppe  aud^ 
mit  einer  ^anbPoII  gereinigter  ^orint^en  unb  2 — 3 (Semurj* 
nelfen  fod^en;  ber  fReiä  unb  bie  Steifen  merben  bann  öon  2ln# 
fang  baran  get^an  unb  mit  buri^gefc^logen.  5)ie  Suppe  mirb 
mit  ©igelb  abgewogen  unb  beim  ^nric^ten  mit  gefto§enem  Simt 
gemürjt,  etmai^  SBeiß*  ober  fRotmein  fann  öor  bem  5lnri(^ten 
5U  einmaligem  Sluffod^en  barangegoffen  merben.  2)ie  Suppe  ift 
marm  unb  falt  ju  geniegen. 

110.  ^eibetbeerfu^))e.  (SSarm  unb  falt  ju  genießen.) 

5)ie  5>eibelbeeren  (IV2  ßiter  für  6 fportionen)  loerben 
geioafc^en  unb  in  foltern  SBaffer  mit  3i«Ier  unb  etma§  ®itronen= 
fetale  angefe^t.  Sobalb  fte  jerfo^t  finb,  gießt  mon  bie  foc^enbe 
Suppe  über  S3rotfc^eiben,  3roi^barfftücfe  ober  geröftete  SemmeU 
loürfel  entioeber  bireft  ober  burc^  ben  über  bie  2^errine  ge» 
^altenen  ^^urd^fc^lag. 

ftot^buc^.  18 
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111.  ©raiipcufitppe  mit  3^lofittCtt  ober  gctrocfnctcit 

Pflaumen. 

©Ute  ireiße  ^^crlgroupe,  ein  ^Jaffenfopf  boH  für  6 
tionen,  mirb  in  SSoffer  mit  etmaS  ©alj  unb  einem  matnuß- 
gro^en  ©tü(f  Sutter  mei%cfoc^t;  bann  giebt  man  Surfer, 
©itronenfc^ale  unb  eine  §anböolI  gemafc^ene  große  Ütofinen  baran, 
bie  man  mit  meit^fod^en  läßt,  ©talt  ber  9toßnen  lann  man 
aud^  getrorfnete  Pflaumen  nehmen,  bie  aber  etmaS  längere  Seit 
5um  SBeic^merben  brauchen. 

112.  f^Ueberbeerftt))))e. 

gür  jebe  ^Portion  einen  Söffel  eingefoc^teS  gtiebermuS  fept 
man  mit  Surfer,  Qimt  unb  ßitronenfd^ale,  etmaS  in  SSaffer 
abgcquirltem  ÜJie^I  unb  l^alb  SBaffer,  l^alb  SBeißmein  in  irbenem 
3:opf  aufs  geuer;  nac^bem  bie  ©uppe  eine  S3iertelftunbe  gefod^t, 
fann  fie  über  Sujiebarf  ober  geröfteten  ©emmelbrorfen  angeri^tet 
merben.  SBo  frifc^e,  reife  $oHunberbeeren  jur  SSerfügung  finb, 
pfiürft  man  biefe  öon  ben  ©tielen,  mäfd^t  ße  ab,  läßt  ßc  in 
menig  S33affer  eine  l^atbe  ©tunbe  fod^en  unb  giebt  ße  bann, 
burc^gefc^Iagen,  ftatt  beS  gliebermuS  an  bie  oben  befd^riebene 
©uppenmifc^ung.  3)ie  ^Bereitung  ift  ganj  biefelbe. 

113.  ^imbcers  unb  ©rbbccrfitp^c. 

löeibe  ©Uppen  merben  gonj  gleid^  bereitet;  ße  ßnb  eigent* 
Itc^  nur  für  Trante  geeignet,  benen  ro§eS  Dbft  Perboten  ift,  ba 
für  (Sefunbe  bie  S3ereitung  mit  rollen  ^Beeren  borjujie^cn  ift. 
©orgfältig  berlefene  Himbeeren  ober  SSalberbbeeren  fod^t  man 
in  menig  SBaffer,  ftreic^t  ße  bur(b  ein  ©ieb,  fe^t  ße  bann  mit 
bem  nötigen  SBaßer  unb  Surfer  an  unb  läßt  etmaS  in  Saffer 
jerrü^rteS  S^e^l  mittod^en.  ®ie  ©uppe  mirb  über  Su^iebarf 
ober  SBiSfuit  angcrid^tet.  2)^an  fann  aud^  beibe  SBeerenforten 
mifd^en  unb  einen  ieil  berfelben,  el^e  man  ße  burd^f^lägt, 
jurürflaßen,  um  ße  ganj  an  bie  ©uppe  5U  geben.  5tucb  Srom* 
beeren  ßnb  in  biefer  SBeife  ju  ©uppe  ju  bermenben.  Sllle  in 
biefer  Stummer  befc^riebenen  iftrten  ßnb  aud^  falt  fe§r  gut. 
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114.  $reigeIBeerfu)):t)e. 

3n  bcm  @oftc  Qcfoc^ler  unb  burd^gcfc^Iogcncr  ißtciScls 
beeren  lod^t  ntän  gefd^alte,  gefc^nittene,  bom  ^m^auS  befreite 
jöimen  mit  Quder  unb  gimt  meid^,  rü^rt  nod^  etmaS  in  SBeig* 
mein  ober  SBaffer  jcrquirlteS  SD^e^l  baran  unb  richtet  bie  ©uppe 
über  ©emmelbrorfen  an.  ©ic  fann  oud^  mit  einigen  ©ibottem 
Q^O^iogen  unb  marm  ober  folt  genoffen  merben.  Siter 
Preiselbeeren  unb  ebenfobiel  S3imen  ift  für  6 Portionen  genügenb. 

115.  ^nmettenfttp))e. 

©ebrü^tc,  mel^rmal^  gemafc^ene  ^afergrü^c  mirb  in  fo  biel 
SBaffer,  al4  ©uppe  gebraucht  mirb,  meic^gefod^t,  famt  bem 
^oc^maffer  burc^S  ©ieb  in  ben  ©uppentopf  getrieben  unb  nun 
Solgenbeä  an  bie  ©uppe  gegeben:  gür  6 Portionen  etma 
20  ©tücf  gute  Prünellen,  eine  Prife  ©alj,  S^^efer,  ganzen 
3imt,  2 — 8 ©itronenfe^eiben.  ®ieS  alleS  löSt  man  jufammen 
fod^en,  bis  bie  Prünellen  meid^  finb,  giegt  ein  ©laS  SBein  baju, 
läßt  bie  ©uppe  noc^  einmal  auffod^en  unb  jie^t  ftc  mit  2 (£i* 
bottem  ab.  2)ie  ©uppe  ift  für  ^anlc  fe^r  ju  empfehlen;  bei 
fot(^en,  benen  SBein  ober  @i  unter (agt  ift,  lägt  man  bie 
treffenbe  8ut§at  fort.  5tn  ©teile  ber  burt^gefc^Iagenen  $afer» 
grü^e  !ann  man  in  S3utter  unb  SBaffer  gequollene  unb  burc^« 
gefd^lagene  Perlgraupe  ((Sraupenfc^leim),  an  ©teile  ber  Prünetten 
aud^  gute  getroefnete  Pflaumen  bei  fonft  gleicher  Bereitung 
nehmen.  @in  reid^lid^er  3^affen(opf  bott  ^afergrüfee  ober  ©raupe 
genügt  für  6 Portionen. 

116.  ^omatenfitppe  mit  SSeht 

gür  6 Portionen  merben  3 ßöffel  S3utter  gelbbraun  gc= 
mad^t  unb  eine  feingefd^nittene  mittelgroge  Smiebel  fomie  einige 
in  ©tüdfe  gefc^nittene,  entfernte  3^omaten  barin  gut  burd^gef^mort. 
©leic^jeitig  fefet  man  l^alb  8totmein,  ^alb  SBaffer  mit  einigen 
©tüden  Qmiebad  anS  geuer,  giebt  eine  Heine  Prife  ©alj, 
Suder  nac^  ©efd^mad  unb  2 — 8 ©emürjnelfen  baran,  lägt  ben 
3miebad  gan5  ^erfo^en  unb  fc^Iägt  bann  bie  IDtifd^ung  burd^. 

18* 
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Sf^ad^bcm  fic  tpiebct  aufS  gcucr  gclommen,  fe^t  man  einen 
®utc^fc^Iag  auf  ben  ©uppentopf,  nimmt  bie  2^omatcn  auS  bet 
S3utter,  lögt  biefe  gan^  gut  in  bie  Pfanne  jurücf  abtropfen, 
giebt  bie  2:omaten  in  ben  3)urd^f(^tag  unb  5eneibt  fte  barin, 
fo  bag  ber  ©rei  in  bie  ©uppe  !ommt.  3Wan  fpült  noi^  fleigig 
mit  ©uppc  nac^,  bis  alles  burc^  ift,  unb  mä^renb  bie  ©uppe 
jum  ^od^en  fte^t,  rü§rt  man  an  bie  ©utter,  in  ber  bie  ßttJiebel 
unb  bie  5:omaten  gefd^mort  mürben,  fo  Piel  ÜRe^l,  bag  eine 
nic^t  ju  bide  (Sinbrenne  entfielt,  S)icfe  mirb  mit  ber  ©uppe 
Perbunben,  bann  lögt  man  aUeS  jufammen  noc^  10  SWinuten 
lochen  unb  fann  bie  ©uppe  mit  (Eigelb  abrupten,  auc^  bur^ 
einen  2!§eelöffel  Poll  gleifd^cytraft  no(^  fr&ftiger  machen. 

117.  ^^bar)berfu))))e. 

gür  4 ^Portionen  mirb  eine  9}?ifc^ung  Pon  l^alb  fo  Piel 
SBeigmein  als  SBaffer  mit  einem  2^affenfopf  fleingefc^nittener 
Üi^abarberftielc,  ber  ©c^alc  unb  bem  ©aft  einer  l^alben  Zitrone, 
einer  ^rifc  ©alj,  einem  ©tücfc^en  ßimt  aufS  g^ucr  gebracht. 
S^ac^bem  bie  ©uppc  eine  l^albe  ©tunbe  gelocht  ^at,  fc^tägt  man 
fie  burc^,  lögt  ben  nötigen  ßuder  unb  2 — 3 altbacfene  Sroie* 
böefe  no^  eine  SEÖeile  mit  burd)foci^en  unb  5ic§t  bie  ©uppe  mit 
2 (Sigelb  ab.  ©on  ben  (Simeigen  mac^t  man  ©c^neeflögc 
(fie^c  ©.  227),  bie  mon  mit  Suefer  beftreut  unb  oben  auf  bie 
©uppc  legt.  $0?an  giebt  ju  biefer  fleine  runbe  ober  ßöffel* 
biSluilS  Cftra. 

118.  ^itronenfuppe. 

Sn  einem  ©iertelliter  S03affcr  foc^t  man  2 abgtfd^älte 
SScigbrötc^en  mit  einem  ©tüdc^en  3init  meic^  unb  fc^lögt  bie 
©uppc  bur(^.  2)iefelbc  fommt  bann  nochmals  mit  ber  boppeltcn 
Ouantitöt  SBcigmein,  bem  ©aft  einer  ßitronc,  einer  ^rife  ©alj 
unb  einem  ©tüd  an  bem  bie  ©c^ale  ber  ■ Zitrone  ab= 

gerieben  morben,  aufS  geucr,  um  jufammen  auf^uloc^en.  1 
gelb  unb  ein  ©tüdc^cn  ©utter  jerrü^rt  man  bann  in  ber  2:crrine 
unb  giegt  bie  ©uppc  unter-  ftetem  Ölü^rcn  barüber.  — ©tatt 
bcS  SöcineS  lann  man  biefelbe  mit  aßen  fonftigen  ßuti^aien 
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auä^  gan§  in-SBaffer  foc^en,  mu§  aber  bann  auf  je  2'. Portionen 
@uppe  ben  @aft  üon  3 @^itronen  unb  entfpre(]^b  mel^ 
nel^men. 

119.  0ta($e£beetfa)iV^« 

kleine,  nod^  unreife  Söeeren  ftnb  am  beften  geeignet,  ©ic 
»erben  gepult,  in  faltem  SBaffer  gemafd^en  unb  in  SBaffer  an= 
gefegt.  2luf  einen  ßiter  SBaffer  ^2  ©tad^el beeren.  SBenn 

fic  »eid^  pnb,  — moS  nac^  einer  l^alben  @tunbe  ber  gaH  ift  — , 
mac^t  man  bie  @uppe  mit  2 ßöffeln  33te^I,  ba8  man  in  4 Söffcln 
3WiId^  5errül^rt,  fämig,  giebt  na(^  löebarf  baran  unb 

richtet  fie  übet  SöiSfuitS  ober  auc^  ol^nc  aßeS  an.  ©ic  ift  »arm 
unb  !alt  5u  genießen. 

120.  @itp4ie  9on  getrodhteten 

3)ie  fogenannten  omerifanifc^en  fRingSpfel  merbeir  in  Söoffcr 
mit  einem  ©tüdfe^en  3intt  meid^gefoc^t,  bann  burc^gefd^Iagen  unb 
mit  bem  nötigen  3“cfer  nochmals  aufgetoc^t.  ^funb  2lepfcl 
genügt  reid^Iic^  für  4 Portionen.  SJtan  fonn  ju  ber  burd^« 
gefc^Iagenen  ©uppe  etmoS  SBeigmein  nehmen  unb  mitlot^en 
laffen,  aud^  bie  fertige  mit  ©igelbcn  abjie^cn,  bo(^  ift  fie  aud^ 
o^nc  biefeS  fel^r  »oblfc^medfenb  unb  folt  Öugerft  erfrifd^enb. 

3n  berfelben  SBeifc  fann  man  Pon  aßen  ßteften  Pon  Obft* 
fompott,  au(^  gemifd^ten,  ©uppen  bereiten,  ©ie  »erben,  »enn 
fie  ju  bünn  auSfaßen,  mit  fleinen  ßRofronen  ju  2;ifc^  gegeben. 

121.  Sierfupt’^  mit  0ago. 

2Birb  genau  »ie  bie  in  5ßr.  94  befc^riebeuc  SBeinfuppe  mit 
©ago  jubereitet,  nur  ba|  ftatt  beS  SBeineS  Söroun*  ober  SBei§* 
hier  mit  einer  $rife  ©al^  unb  bem  nötigen  3udter  genommen  »irb. 

122.  ®ierfut)pe  mit  SMild^. 

2ln  V*  abgefod^te  9KiId^  quirlt  man  einen  gel^uften 
ßößel  SD^e^l  unb  fod^t  fie  nod^mal^  auf.  SBöl^renb  mon  fie  in 
bie  ©uppenterrine  giegt,  foc^t  man  fd^neß  ebenfoPiel  ^rounbier 
mit  et»ad  ©ot^  unb  bem  nötigen  Qndtx  auf  unb  giegt  ei^  unter 
beftönbigem  ßiü^ren  ju  ber  in  ber  Terrine  befinblic^en  ßßil(^ 
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fuppe.  9J?an  bic  fertige  @uppe  mit  2 ©igetb  ob  unb 
giebt  ©(^neeflöfee  (f.  ©.  227)  borauf. 

E.  Kalterdtal^n  unir  featte  $u;r|Tsn* 

123.  99icrfattef^alc. 

Geriebenes  ©c^marjbrot,  gereinigte  unb  ettt)aS  gefod^te 
^orint^en,  3“t^cr,  eine  2)?efferfpibe  abgeriebene  Gitroncnfcbale, 
ber  Saft  einer  Gitrone  ober  eine  b^tbe  gefc^alt  unb  in  bünne 
©d^eiben  gefc^nitten  (bie  ^eme  entfernt),  — baS  aUcS  mirb  in 
ber  Xerrine  gut  burcbcinanbergemifc^t  unb  SSeibbier,  toenn  man 
lann,  auc^  ein  GlaS  SBeibmein  barüber  gegoffen.  gür  6 ^ßerfonen 
ift  ein  flacher  2^eßer  öott  SBrot  jc.  ju  jmei  großen  Steinfrufen 
boll  SBeigbier  nottoenbig.  S)iefelbe  ^altefc^ate  fann  man  toon 
milbem,  nic^t  bitterem  öraunbier  ober  bon  SBeib*  unb  Brauns 
hier  gemifc^t  machen;  ^ierju  nimmt  man  aber  feinen  SBein, 
fonbem,  too  cS  geliebt  mirb,  ein  ßiförglaS  guten  IRum.  ®ieje 
^altefd^ale,  mie  jebe  anbere,  muß,  toenn  fie  nid)t  fofort  Oerbrauc^t 
mirb,  fü^l,  toenn  möglich  auf  GiS  gefteKt  toerben. 

124.  SScinlaUcfd^ate. 

^alb  S33a(fer,  l^olb  SBeibtoein  natb  Sebarf  mirb  mit  Sutfer 
berfübt  unb  über  gejudterte  Gitronenfe^eiben  o^ne  lleme  unb 
Schale,  etmaS  gan5en  Qiw'f  wnb  bittere  3)^a!ronen  ober  ©iSluitS 
in  bie  2:errine  gegoffen. 

125.  SfpfcTfittCttfaltcfd^ate. 

gür  6 Portionen  toerben  2 — 3 gute,  faf treidle  ^Ipfelfinen 
gefc^ölt,  in  Scheiben  gefc^nitten  unb  eingejuefert.  3)ie  gelbe 
Schale  einer  bierten  Slpfelfine  reibt  man  mit  einem  groben 
Stütf  (Va  5^fttttJ>)  oöf  iöfi  biefen  ßuefer  in  ßiter 

SQSaffer  auf,  mifc^t  biefeS  5u  ber  gleichen  2)2enge  SBeibtoein,  giebt 
nod^  etmaS  Gitronenfoft  unb  ben  burd^gefei^ten  Saft  bon  3 biS 
4 5lpfelfinen  baju  unb  giebt  bie  ganje  2Rif(^ung  über  bie 
Jlpfelfinenfcbciben.  kleines  Geböcf,  SWofronen,  ©iSfuitS  unb 
bergleic^en  merben  erft  beim  5lnrid^ten  an  bie  ^altefd^ale  get^an 
ober  auc^  e^tra  baju  gereicht. 
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126.  eitronenfttltefcl^alc. 

$alb  S33ct6toein,  l^alb  SSkffer  tt>irb  mit  bcm  nötigen 

unb  abgcticbcncr  ß^ittoncnfd^alc  aufgcloc^t;  bann  jenü^rt  man 

einen  Söffet  SKel^l,  ©ibotter  (für  jebe  fßortion  einS),  SBaffer 

ober  SQ3ein  unb  ben  ©aft  bon  l^alb  fo  biel  ©itronen,  als  Portionen 

gebraucht  toerben,  ganj  ftar  unb  bermifc^t  e§  unter  Ümrul^ren 

mit  ber  foc^enben  ©uppe.  37ac^bem  man  fie  geloftet,  um 

nötigenfalls  mel^r  l^injujut^un,  ftellt  man  bie  SKifei^ung 

falt,  menn  mögli^  auf  (£iS.  S)ie  2)7afroncn,  SBiSfuitS  ober 

Sudferplö^c^en,  bie  man  baju  giebt,  merben  menige  IKinuten 

bor  bem  $luftragen  an  bie  ^altefc^ale  gctl^an. 

♦ 

127.  SBcittfaltcfc^^alc  mit  0ago  ober  S^ieiS. 

gür  6 Portionen  mirb  ein  reic^li(^er  ^Jaffenfopf  ©ago 
ober  9teiS  mit  gw^cr,  giiJ't  unb  abgeriebencr  (Jitronenfc^ale 
ol^ne  Umrül^ren  meic^geloc^t,  aud^  fonn  man  eine  $anbboII  ge^« 
reinigter  ßorint^en  mitanfo^en  taffen.  2)ieS  lögt  man  erfatten, 
füllt  eS  in  bie  Xerrine  nnb  gießt  eine  2)7ifd^ung  bon  tRotmein 
unb  2Boffer  ju  gleichen  Steilen,  mit  bem  nötigen  guefer  berfüßt, 
barüber.  Q\xx  ©agofattef^atc  fann  man  etmaS  (litronenfaft 
mengen,  ou^  ben  ©ago  fo  bief  fod^en,  baß  man,  ftatt  bie  tIRaffe 
im  ganjen  in  bie  Xerrine  ju  t^un,  ^tößc^en  babon  abftid^t  unb 
biefe  an  bie  ^attefc^ate  giebt. 

128.  ^flaumctt»  unb  ^eibcrbccrfttltefd^ale. 

3§te  ^Bereitung  ift  biefetbe  mie  bie  unter  S^Jr.  106,  107, 
110,  ©.272,  273  mitgeteilten  ©uppen,  ebenfo  taffen  ftc^  alte 
anberen  Döft^*  unb  Söeerenfuppen  als  ^altefd^aten  ber* 
menben,  menn  fie  re^t  fü^t  geftellt  merben. 

129.  6rbs  uttb  ^imbeerfattef^ale. 

IReife  S33atberbbeeren  ober  Himbeeren  merben  forgföttig 
beriefen,  gemofe^en  unb  mit  3u«Jcr  beftreut.  2)ic  anfel^nlid^ften 
behält  man  jurücf,  bie  übrigen  merben  in  ber  2:errine  ganj 
jerbrüeft  unb  §atb  SBein,  ^atb  SBaffer,  mit  bem  nötigen  8u^cr 
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Verfügt,  barübcr  Qcgoffcn  unb  mit  bem  ©rci  jcrrüfjrt.  8“ 
fügen  S3ecren  fonn  man  ctmaS  ©itronenfaft  nehmen.  SD'ian 
foftet  bic  3Kifd§nng,  giebt  bic  jurücfgelaffcnen  Söceren  baran  unb 
ftettt  Ttc  falt. 

130.  unb  9t))dlofettfaltcf^ttIc. 

21bgef(^öltc  ^firfu^c  ober  2Iprifofen  merben  in  (^c^eiben 
gefd^nitten  unb  cingejuefert,  SBaffer  unb  SBeigmein  ‘ju  gleichen 
Steilen  gemifd^t,  8u^^r  baranget^an  unb  boS  ®an5e,  mit  bem 
©aft  bon  2 Zitronen  gut  jerrü^rt,  über  bie  gruc^tfe^eiben  ge* 
goffen.  (SS  ift  gut,  menn  biefe  ^oltef^ale  einige  (Stunben  bor 
bem  ®ebrouc^,  menn  möglid^  auf  (SiS,  fte^cn  fann.  Unanfe^n* 
lic^c  grüßte  fann  man  ^erbrüden,  burc^fc^Iagen  unb  ben  Srei 
unter  bie  ^aftefc^atc  mif(^en. 

131.  ^bbccrctt  mit 

21bgefo(^te,  etmaS  berfügte  unb  mit  (Sibottem  abgerübrlc, 
bann  crfaltete  3KiIc^  mirb  über  einge5ucferte  (Srbbeeren  gegoffen. 
3)ie  fo  bereitete  ^oltef(^aIe  fann,  o^ne  ju  berberben,  mehrere 
©tunben  am  fügten  Orte  fielen;  giegt  man  einfad^  rol^e  2Küc^ 
über  bie  ge5ucferten  Leeren,  fo  ift  bieS  minbeftenS  ebenfogut 
unb  crfrifc^enb,  boc^  mug  bie  ^altefd^ate  fofort  genoffen  merben. 

132.  3MiI(i^rciSfaUcfc!^alc. 

(Sebrü^ter  unb  gemafd^encr  ÜieiS,  für  6 Portionen  2 Xaffen* 
föpfe  boll,  mirb  mit  2)^ild^,  einem  ©tücfc^en  ©ulter,  etmaS  ©alj, 
ß^itronenfd^ote  unb  gonjem  ober  ftatt  ber  beiben  festeren 
Sut^aten  mit  einer  l^otben  ©tauge  S3aniIIc  meic^gefoc^t.  2)?an 
nimmt  bie  ^emürje  l^erauS,  legt  ben  ?Rei8  in  bie  2!errine  unb 
giegt  abgefoc^te,  mit  8ucfer  berfügte  unb  mit  mehreren  ©ibottem 
abgewogene  SKil^  nac^  ©ebarf  barüber.  3)ic  ^altcfd^alc  l^ölt 
gd^  an  einem  fügten  Orte  mel^rere  ©tunben. 

133.  Äaltcfd^alc  mit  roter  ^rü^e. 

5ln  ben  ©aft  bon  einem  Siter  So^nniS*  unb  Himbeeren 
ju  gteid^en  Steilen,  bic  mnn  in  SBager  mit  S^dfer  unb  3 fein« 
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gcftoßcncn  bitteren  SKanbeln  unb  bann  bureJ^gefei^tagen, 

rü^rt  man  über  bem  geuer  in  etmaS  Söaffer  abgerü^rten  5Rei^ 
grieö  (für  4 Portionen  einen  großen  ^affenfopf  boll),  biS  eS 
ein  fteifer  93rei  ift,  nimmt  bie  SJJoffe  Pom  geuer  unb  mif(^t, 
menn  fie  etmaS  erlaltet  ift,  ben  ©c^nee  öon  3 Simeiß  barunter. 
2)iefe  in  eine  gorm  gefüllte  unb  bann  auf  eine  ©(Rüffel  ge? 
ftürjtc  ©peife  giebt  man  5u  falter,  etmaS  gepuderter  SERilc^. 

134.  5Iicbcrmil(^» 

5)ic  gtieberbeeren  merben  toon  ben  5)oIben  geftreift  (für 
6 Portionen  etma  3 3)olben),  gemafc^en  unb  in  SDHt(b  meid^s 
getoc^t.  !5)onn  bringt  man  9CRiI(^  mit  einigen  ^örnd^en 

©alp  unb  etttjaä  in  923affer  perrütjrtem  SJie^I  pum  ^oc^en,  mifc^t 
bie  Pon  ben  ^oHunber beeren  abgegoffene  SRilc^  bapu  unb  pie^t 
baS  Ö^anpe  mit  2 — 3 (Sibottem  ab.  Stuf  bie  nod^  l^eiße  ©uppe 
legt  man  ©d^neeflöße,  beftreut  biefe  mit 
fteHt  bie  ©uppe  falt. 

135.  ^uttemtU(^!altefc!^ale. 

Geriebenes  58  rot  unb  Qudzx  mirb  in  ber  $fonne  unter 
beftänbigem  fHül^ren  geröftet.  9J?an  giebt  pu  ber  S3uttermilc^ 
etmaS  gute,  füße  $0?ild^  ober  ©a^ne,  füllt  ße  in  bie  ^Jerrine 
unb  ftreut  baS  58rot,  nac^bem  eS  erfaltet  ift,  barüber  ober  giebt 
eS  eytra  pu  2^ifc^. 

5tIS  ßaltefcQalen  fönnen  aud^  bie  unter  9?r.  60,  66,  67 
unb  70  (©.  256 — 259)  mitgeteilten  SKilc^fuppen  Perobreid^t 
merben,  unb  pmar  je  nad^  SluSma^l  mit:  ©c^nec«,  SJianbel«, 
Gier*  unb  3PJisbad!Iößen,  öiSfuitS  ober  SKafronen. 


©iebje'lnter  STb^nitt. 


A.  KinbflBirdl. 

5)aS  jur  ©uppc  tüic  jum  ©raten  bertücnbete  ?Rtnbf{cifc^ 
muß  an  (Seruc^  unb  ^Infel^cn,  aber  nic^t  ju  frifc^gefc^Iod^tet 
[ein.  3m  (Sommer  ift  eS  brei,  im  SSinter  ac^t  iage  nac^  bem 
©^lac^ten  am  beften.  (Sanj  frif%efd^Ia(^tetc§  gleifc^  ift  immer, 
au^  menn  eS  öon  jungen  Xieren  fommt,  jöl^e.  S(?atürlid^  mufe 
bie  5tufbema^mng  beim  (Sci^töc^ter,  namentlid^  im  ©ommer,  ber« 
artig  fein,  bag  eS  bor  ber  ©inmirlung  bon  ©taub  unb  §i^e, 
bot  Snfeften  :c.  gefc^üpt  ift. 

®ie  ju  ©uppenpeifd^  beften  ©tücfe  finb:  ©d^aufelftücf  ober 
©ci^itb,  SIRittelfc^n)an5s(iafeIs)ftücf,  Oberf(^aIe,  Unterfc^manjftüd, 
9tu6  (i^ugel),  S^itteltamm,  mittlere  geT^trippe,  ©ug  ober  3nnen« 
bruft.  SBo  biefe  Xeüe  liegen,  jeigt  bie  anberjeitige  ^IbbUbung 
beutUc^. 

®aS  ©c^aufelftüd  ober  ©^ilb  giebt  ni(J^t  nur  eine  gute 
©uppe,  fonbem  aud^  ein  öugerft  5arteS,  faftigeS  ©tücf  ©uppen= 
fleifd^,  baS  auc^  faft  fnod^enloS  berfauft  mirb  unb  barum  fe^r 
ergiebig  ift;  ebenfo  berl^ält  ftc^  mit  ben  angeführten  teilen 
beS  ^interbiertelS,  fomie  mit  bem  2Jtittel!amm,  mährenb  gehl* 
rippe  unb  ©ug  ein  mohUchmedfenbeg,  faftigeS  Steifdh,  aber  eine 
f(hmache,  etmaS  fettige  ©uppe  geben.  5)ie  §effe  enblich  giebt 
eine  gute,  fräftige  ©uppe,  baS  gleifch  aber  ift  troefen  unb  fehnig. 
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(Sittteilung  bed  älinbed. 


S)ic  92ummern  ^aben  folgenbe  SRangotbnung: 


1.  klaffe. 

9Jr.  1. 

©d^roanjftücf. 

ff 

» 2. 

Senbenbraten. 

ff 

, 3. 

S3orbcrrippe. 

ff 

. 4. 

^üftenftüdf. 

ff 

„ 5. 

^interfd^enfel. 

2.  Älaffc. 

„ 6. 

Obermeic^c. 

n 

, 7. 

^intereS  SBeic^cnfiüd. 

ff 

tt  3. 

SBabenftüd. 

fr 

n 2. 

SJiittcIrippenftücf. 

ff 

.10. 

Dberorrnftüd. 

3.  klaffe. 

,11. 

glanfentcil. 

ff 

,12. 

©c^ulterblott. 

ff 

,13. 

löruftlern. 

4.  RIaiTe. 

, 14. 

SBammc. 

ff 

, 15. 

$aIS. 

ff 

,16. 

©eine. 

ff 

, 17. 

ff 

, 18. 

S)cr  ^opf  lüirb  nid^t  gered^net. 
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2)a8  9f?!nbf(eif(i^- jur  roirb;  lüie  230  angegeben 
mürbe,  mit  ©alj  angefe^t.  SBcnn  eö  jumeift  auf  bic  ®ütc  beS 
©uppcnfleifci^S,  meniger  aber  auf  bie  ^aft  unb  ^larl^eit  ber 
©uppc  anfommt,  fc^t  man  baS  Sleifd^  mit  feigem  SBaffer  an; 

ift  bann  fc^neHer  meic^  unb  nie!  harter  unb  faftiger  atd  hai 
falt  angefe^tc.  SBenn  ba§  gleif^  meid^  ift,  nimmt  man  e^ 
l^erauS,  legt  eS  in  eine  paffenbe  ilaffcroßc  ober  einen  (Schmor* 
topf,  ftreut  ettuaS  <Satj  barüber  unb  bcfc^öpft  eS  mit  etmaS  öon 
ber  oberen,  fetten  ©uppc.  S)ann  lögt  man  c8  bis  jum  ^ebrauc^ 
jugebeeft  auf  einer  marmen  ©teile  beS  $erbcS  ober  DfenS  fte^n. 
3J2an  giebt  cS  mit  irgenb  einer  paffenben  ©auce  ober  püanten 
©eigabe  ju  2^ifd^e.  3)ie  ^oc^jeit  ber  bcrfc^iebcnen  ©tücfe  ift 
nic^t  gleich;  ©ruftfpijc  mug  minbeftenS  5 ©tunben  foc^en, 
©c^njanjftüd  4 ©tunben,  ^amm  unb  fjc^lnppe  finb  in  8 ©tunben 
mcic^.  ®ro6e  ©tücfen  ©uppenfleifc^,  bie  man  rec^t  anfc^nlid^ 
jur  ^afel  bringen  mill,  rid^tet  man  üor  bem  ^od^en  folgenbcr« 
magen  bor:  Sl^ac^bem  man  ^od^cn,  gett  unb  ftorfe  ©c^nen 
auSgelöft,  baS  gleifd^  etmaS  gellopft  unb  falt  abgefpült  ^at, 
binbet  man  eS  fo  mit  ©c^nüren,  baß  cS  eine  fc^öne,  löngti^* 
öiererfige  gorm  l^at.  dlaä)  bem  ^oc^en  merben  bie  ©c^nurc 
abgelöft  unb  baS  gleif^  mirb  mie  Söraten  in  ©(Reiben  ge# 
fc^nittenr  bie  aber  in  ber  gorm  beS  gleifc^ftücfeS  jufammen 
liegen  bleiben  muffen.  S)ie  ©c^üffel,  auf  ber  baS  gleifc^  an# 
gerid^tet  ift,  fann  mit  einer  ober  mehreren  ©orten  gefod^ter 
feiner  ©emüfe,  mit  ^urfenfd^eiben  ober  gefotzten  fpiljen  garniert 
merben. 


2.  2lufgef(3§morteö  0u^^enfletf(^. 

2J?an  nimmt  ju  ber  ©uppe  um  bie  ^ölfte  mel^r  gleifd^, 
als  fonft  erforberlid^,  ober  toenn  möglid^  baS  2)oppelte,  lägt  baS 
gleifd^  ober  nur  l^alb  meid^fod^en  unb  nimmt  eS  bann  §crauS. 
^Darauf  mad^t  mon  im  ©^mortopf  S3utter,  S3rot#  ober  9?ierenfett 
ober  biefe  ©orten  gemifd^t  fod^enb,  fd^neibet  8li>t«^>€Ut^ciben 
hinein  unb  legt  ein  Lorbeerblatt  baju.  ©obalb  bie  ©auce  braun 
ift,  giebt  man  baS  mit  ©olj  beftreute  unb  mit  einigen  Pfeffer#  unb 
(Semürjföniem  beftedfte  gleif(^  l^inein,  läfet  eS  bon  beiben  ©eiten 
bröunen,  gie^t  allmö^Iid^  fo  biel  SBoffer  ober  gleifc^brü^c  ^in^u. 
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ol8  0öuce  gcbroud^t  toirb  unb  bo§  5(cifd^  fd^morcn  bi§ 
e§  iDcic^  ift.  SSenn  man  bet  furj  eingtfoc^tcn  ©auce  cttpoS 
SBcigmcin  jufcben  fonn,  fo  erfc^t  bic§  bte  in  bic  ©i4>pc  ab- 
gegebene -^aft  unb  er§ö§t  ben  SSo^Igefii^macf. 

3.  @i4)|)cnpeif(i^  in  ber  Staifc. 

3tt)icbet  unb  SBurjelmerf  in  ©(Reiben,  ©uppenfett  ober 
93ulter  unb  einige  ©tücfc^cn  mogcren  <Sci^in!en  lägt  man  in  einem 
©c^mortopf,  beffen  S3oben  gerabe  beberft  fein  mug,  gut  burc!^* 
fc^toiben,  giegt  fette  ©uppe  batan  unb  loürjt  bte  ©auce  mit 
©ctDÜrjfömern,  einem  Sorbcerblatt,  Steifen,  ^fefferförnem  unb 
einem  ©träuge^n  Uon  ©emürjirdutem  (^I^pmian,  ^fefferfraut). 
S^iac^bem  biefe  S3raife  (fpric^  ®räfc)  eine  gute  ©tunbe  biS  jmei 
©tunben  gefoc^t  l^at,  feilet  man  fte  burd^  unb  benüpt  pe  patt 
ber  !(aren  gleift^brü^  jum  ^tngiegen  an  bo§  nad^  S^r.  1 uor* 
gerichtete,  noch  2 h^i^b  toeichgefochte  unb  bon  beiben  ©eiten 
ongebratene  ©uppenpeifch-  S)a8felbe  fchmort  in  ber  Sraife 
boßenbö  meidh,  bie  bi^  auf  einen  fleinen  Dieft  (einen  ßöffel  boll) 
einfochen  mug.  SJtit  ihm  mirb  baS  Sleifch,  nochbem  man  bie- 
gaben  gelöft,  begoffen,  baäfelbe  auf  längticher  ©chüpel  in 
©cheiben  gefchnitten,  hoch  in  ber  gorm  bleibenb,  angerichtet 
unb  eine  ©amitur  bon  jungen  ^emüfen  ober  ©olotfräutem 
(fRapunje,  treffe)  ober  ÜReerrettidhlöcfchen  barum  gelegt. 

4.  @urfenpeifdh  (^Ragout  bon  ©uppen^eifch  mit  fauren  Furien). 

iRadhbem  baS  ©uppen^eifch  gargefocht  unb  herausgenommen 
ift,  bereitet  man  auS  Söutter,  in  ber  man  etmaS  3b)iebelfcheiben 
gebraten,  eine  (Sinbrenne,  löfdht  pe  mit  fo  biel  gleifdhbrühe  ab, 
als  ©ouce  gebraucht  mirb,  giebt  noch  einige  ©emürjfömer,  nach 
(^efehmaef  auch  ein  Lorbeerblatt  baran  unb  lägt  bie  ©auce 
fämig  einfochen.  ®onn  fchält  man  foure  Surfen  (für  je  brei 
^Jortionen  eine),  fchneibet  pe  in  ©(heiben  unb  giebt  pe  famt 
ihrem  ©afte  an  bie  ©auce,  barauf  auch  boS  in  onfehnlidhc 
SBürfel  gcfchnittene,  bon  ^nod^n,  §out  unb  gett  befreite  ©uppen« 
peifdh.  Siadhbem  aßeS  jufammen  noch  10  ßRinuten  gefocht  hat 
ift  boS  IRagout  fertig  unb  fann  mit  ^ortoPeln  angerichtet  merben. 
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SSknn  bic  @ouce  5U  bicf  ift,  öcrbünnt  man  fic  mit  glcifc^brü^c. 
©ic  muß  eben  nur  fömig  fein. 

2)a§felbc  fWogout  fann  mit  SBegloffung  bon  gmiebeln  unb 
Ö^emürj  mit  ©(Reiben  bon  fauern  ?lepfeln  ftatt  bet  dürfen  bc« 
reitet  merben.  ^n  bie  ©auce  mirb,  rnenn  fte  ju  fauer  auSföHt, 
etmoS  Suefer  get§an.  ©aftige  Slepfel  geben  beim  ^oc^en  ©aft 
ab,  ber  ben  ber  dürfen  erfe^t;  bei  weniger  faftigen  borf  man 
bic  9lagoutfaucc , c^c  fic  baran  get^an  werben,  nic^t  ju  furj 
cinfoc^en  laffen.  3)ic  5tcpfelf^eibcn  müffen  wei(^,  aber  noc^ 
möglid^ft  im  ganzen  fein. 

5.  Rouletten  t)on  0up^enf!eif(^. 

UcbriggcbliebeneS  ©uppenficifc^  ober  auc^  frifc^eS  ober  beibeS 
gemifd^t  wirb,  nad^bem  man  ^noc^cn,  Knorpel,  ©e^nen  u.  bergl. 
entfernt,  feingewiegt,  geftogener  Pfeffer,  ©alj,  auf  ein  ^funb 
2 ©glöffcl  geweichte  unb  au8gcbrüc!tc  ©cmmcl  unb  ä ^funb 
3lcifcl^  1 — 2 ganje  6icr  baranget^on,  etwoS  feingewiegte  unb 
in  Butter  gcfc^wibtc  famt  ber  93uttcr  baruntergemifc^t 

unb  julebt  fo  biel  geriebene  ©emmel  jugefügt,  baß  bic  SKaffc, 
bie  man  gut  burc^einanber  gerührt  f)at,  gerabe  feft  genug  ift, 
um  fic^  formen  ju  laffen.  2)?an  mad^t  nun  faum  l^nbtellcrs 
gro6e,  rcid^ti^  boumcnbictc,  plottc  runbe  ^uc^en  baUon,  bic  mon 
in  S3utter  Pon  beiben  ©eiten  bröt  unb  alS  ^cmüfcbeilagc  ober 
Sufpeife  ju  Kartoffelbrei  öerwenbet.  Sitte  gelochten  unb  gebrotenen 
glcifc^reftc  laffen  fid^  5U  öouictten  öcrbrauc^en. 

6.  f^eifc^^ubbtng. 

8u  ber  in  ttir.  5 bcfc^riebcnen  ©oulettenmaffc  nimmt  man 
ftatt  ber  jwei  ganjen  @icr  aufS  $funb  gleifc^  8 ©igelbc, 
V4  ?funb  jerrübrte  Söutter  (ol^ne  Swiebel)  unb  einen  Söffe! 
feingewiegte  ^eterfilic  unb  ©c^nittloud^,  wenn  eS  ge^t,  aud^  etwaS 
gewiegte  (J^ampignonÖ.  2)aS  2öei§c  ber  @icr  fc^Iögt  mon  ju 
©c^nce  unb  mifc^t  c8  leicht  unter  bie  ttRaffe,  bic  nur  gonj 
wenig  geweitete  unb  geriebene  ©cmmcl  entölten  borf,  fo  baß 
fte  einen  weichen  S3rei  bilbet.  ttJ^an  füllt  fte  in  eine  mit  S3utter 
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auSgcflrid^cnc  ©peifc*  ober  ^ßubbingform  unb  lagt  fie  eine  gute 
©tunbe  im  Dfen  baden  ober  au  bain-marie  fod^en.  @ie  mug 
toenn  ftc  fertig  ift,  bon  ber  gorm  ablöfen  unb  auf  eine  ©(^üffd 
ftürjen  taffen.  paffen  boju  alle  ju  gefoc^tem  9linbfteifc!| 
genannten  ©aucen,  namenttid^  fRognen*  ober  ^apernfauce.  ®er 
^ubbing  lägt  leidster  umftürjen  unb  ge^t  beger  auS,  menn 
man  töoben  unb  SBönbe  ber  mit  83utter  auSgeftrid^enen  gorm 
aud^  noc^  mit  geriebener  Semmel  beftreut  5lu(^  l^icrju  lagen 
gd^  ollc  gleif(^reftc  bermenben.  ©ine  gering*»  ober  SarbeKen« 
fauce  pagt  ebenfaES  ^u  biefem  fßubbing. 

7.  0up<jcitPeifd^  in  Äartogclfaltti 

SKan  bereitet  bon  eben  gefod^ten,  gefd^nittenen  ^ortogeln 
mit  ©fgg,  Del,  ^feger,  Sat§,  Sarbellen,  Köpern,  fpertjmiebeln, 
SBürfeln  bon  fauren  ©urfen  unb  grobgemiegten  gleifd^reften 
einen  ^artogelfalat  unb  legt  il^n,  nod^  marm,  Iranjartig  um 
baS  in  Scheiben  gefd^nittenc  Suppengeifd^,  baS  na^  Stir.  1 toarm 
unb  faftig  gei^atten  mürbe. 

8.  ^ufgelDratene  S^linbcrbnift 

S3on  einem  Stüd  ©ruftfem  löft  man  bie  ^nod^en  unb 
bic  obere  gettfe^id^t,  ftopft  baS  gleifd^  unb  midelt  eS  feft  ju* 
fammen,  morauf  man  eS  mit  ßmiebeln,  Salj  unb  ©emürjs 
fömem  in  etmaS  me^r  SOBager,  alS  Suppe  nötig  ift,  etma 
2Va  Stunben  fod^en  lögt.  SDann  nimmt  man  e§  auS  ber 
©rüge,  tagt  eS  im  Siebe  abtropfen  unb  bröt  eS  in  ©utter,  unter 
geigigem  ©egiegen  bon  beiben  Seiten,  braun.  SÖÖgrenbbegcn 
bereitet  man  auS  einem  Sögel  ©utter  unb  ebenbfobiet  SKegt 
eine  ©inbrenne,  giebt  an  biefe  8 Sögel  fparmefanföfe  unb  löfegt 
bann  bie  ©inbrenne  mit  gleifcgbrüge  in  ber  SBeifc  ab,  bag  ge 
einen  biden  ©rei  bilbet.  9?acgbem  man  baS  gteif(g  notg  mit 
einer  Sage  f^armefanfafe  beftreut,  belegt  man  eS  gngerbid  mit 
bem  ©inbrennebrei;  bann  lögt  man  e^,  ogne  )u  begiegen,  noeg 
®/4  Stunben  im  ©rotofen  braten.  ©S  befommt  eine  fegöne, 
braune  Trufte  unb  fegmedt  oor^üglidg. 
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9.  mit  ilartoffclm 

750  g (1  Vs  $funb)  9linbfleifd^  Serben  in  1 '/a  Sitcr  foltcm 
SBaffer  mit  einem  Inappen  ©6IöffeI  0alj  unb  5 — 6 (Semürj* 
förnem  gefoc^t.  SBenn  baS  gteifc^  gar  ift,  t^ut  man  baran  einen 
ßiter  in  Stiertet  gefei^nittene  faft  tpeic^ge!o(^te  Kartoffeln,  bie  man 
obgegoffen  §at,  unb  lägt  pc  in  ber  ©rü^e  boIIenbS  garfoc^en. 
5)ann  nimmt  man  baS  gleifc^  ^erau§,  rid^tet  eS  ouf  einer 
©c^üffel  an,  läßt  in  ber  örü^e  noc^  eine  SWcfferfpifce  ge^aefter 
^eterfilie  auffoc^en  unb  giebt  bie  ©uppe  famt  Kartopeln  in  ber 
ienine,  baä  gleifd^  in  ber  ©d^üpel  auf  ben  2:if(^. 

10.  0ttt>penfCetfd^  in  0(^etben. 

Ö^fod^teS  9?inbfleifc^  fd^neibet  man  in  pngerbiefe  0d^eiben, 
beftreut  biefe  mit  ©alj  unb  Pfeffer,  paniert  fie  unb  brät  pe  Pon 
beiben  ©eiten  in  öutter,  bie  man  5uöor  braun  gemacht. 

11.  0c^morbratcn. 

S)a8  jum  ©Comoren  beftimmte  ©tücf,  — am  beften  öon  ber 
93lume,  Dbcrfc^ale,  bem  SlKittelfc^maniftüd,  ber  Kugel,  bem  Unter# 
fd^manjftürf,  ber  ©c^manjfeber  ober  bem  fRoaftbeef  (o^ne  gilet)  mirb, 
nad^bem  man  eS  leicht  mit  faltem  SBaPer  abgemafd^en,  auf  ein  93rett 
gelegt  unb  mit  einem  ^orjeUan#  ober  §olj§ammer  geflopft.  ®ann 
reibt  man  eS  mit  ©alj  ein,  fpieft  eS,  menn  e§  ein  magereä  ©türf, 
mit  ©peefftreifen,  bie  man  in  Pfeffer  gemäljt,  belegt  bie  obere 
©eite  mit  bünnen  3n)icbelfc^eiben  unb  beftreut  ba§  ganje  ©tücf 
leicht  mit  3)k^l.  Söenn  baä  gleifc^  fett  ift,  läßt  man  ben 
©peef  fort  unb  belegt  bie  0berpäd)e  mit  einigen  ^^fefferförnem 
patt  beS  gepopenen  ^fePerS.  3m  ©c^mortopfe  mac^t  man  nun 
ein  ©tücf  löutter  ober  au^gclaPeneS  9Unb§nierenfett,  beffen 
OJröpe  pd^  nac^  ber  gleifc^menge  unb  banac^,  ob  boS  gleifc^  fett 
ober  mager  ift,  rid^tet,  braun  (auf  je  2 ^funb  gleifc^  1 biiJ 
l'/a  ßöpel  iöutter  ober  gett),  legt  ba§  ©tücf  mit  ber  ©eite 
nad^  unten,  bie  bann  nac^  oben  fommen  foH,  in  bie  fod^enbe 
löutter,  läpt  .cS  barin  famt  ber  3n?icbel  gut  onbröunen  unb 
fe^rt  e8  bann  um,  bamit  aud^  bie  untere  ©eite  anbröt.  SSenn 
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bicS  Qc^e^en,  giegt  man  öon  bcr  ©citc  fo  üiel  fo(^cnbc8  SBoffcr 
an,  bag  M glcifc^  jur  ^ölftc  bebccft  ift,  bcrft  bcn  3:opf  fcp 
5U  unb  läßt  baS  Slcifc^  2 — 3 ©tunbcn  langfam  fc^morcn.  2118« 
bann  fann  man,  je  nac^  ©efd^maef,  folgcnbc  ^ingc  an  bic 
©aucc  t^un:  ©inige  ©eroürjförner,  auf  je  2 ^funb  glcifi^  ein 
Sorbcerblatt,  einige  gefc^älte  unb  entfernte  Sitronenf(^eiben,  ober: 
einige  ©croürjnelfen,  Sorbcerbl&tter  unb  pro  ?ßfunb  8 bi8 
4 (Scheiben  faure  ®urfe  ober  ©uppenmurjeln.  9Wit  biefen  ßu« 
traten  lögt  man  ba8  8i«f(^,  mieberum  jugebeeft,  fo  longc 
f^moren,  bi8  e8  meic^  ift.  5)ie  ©auce,  bie  fd^ön  braun  unb 
fdmig  fein  muß,  giefit  man  burc^  ein  ©ieb  bann  mieber  in  ben 
©c^mortopf,  au8  bem  man  ba8  gleifc^  genommen,  5urücf  unb 
fann  nun  etma8  SBeifemein  jugiegen,  ^injufügen  unb  fie 

bamit  auffoc^en  taffen.  SBenn  bie  ©auce  julept  nic^t  fömig 
genug  ift,  oerbinbet  man  etma8  ©inbrenne  ober  in  SBaffer  5er« 
rüprteS  ßraftme^t  bamit  unb  löfet  bie8  burc^foc^en.  S)a8  ^erau8« 
genommene  Steife^  fept  mon,  biS  bic  ©auce  fertig  ift,  mit  bcr 
©c^üffet  über  fod^cnbc8  SBaffer.  Seim  2lnric^tcn  giefet  man 
einen  Söffet  ©auce  baruber  unb  giebt  c8  at8  Hauptgericht  mit 
bcr  ©auce  unb  ^artoffetn,  ober  at8  SBorfpcifc  mit  ©h^mpignonS, 
^Jrüffetn  ober  ^aftanienpürec. 

SBenn  man  ba8  ©chmorfteifdh  nic^t  im  tBratofen,  fonbem 
auf  ber  ^ochmafchine  macht,  mug  man  aQe  tHinge  eintegen,  ba 
c8  fonft  bc8  S9iehtc8  megen  auf  offener  SIflJnmc  leicht  anbrennen 
mürbe.  ®cr  ©chmortopf  barf  nnr  fo  gro6  fein,  ba&  ba8  gleifch 
ihn  5u  jmei  !S)rittteiten  fütit. 

12.  Sauerbraten. 

©in  gutc8,  fnochentofeS  ©tüdf  tRinbftcifch  bom  §intcrbicrtcl 
(am  beften  bom  tBtumenftuef),  ba8  auch  ctma8  fett  fein  fann, 
mirb  fauber  obgcmafchen  unb  in  ein  tiefc8,  irbene8  ®efö6  ge* 
legt.  !J)ann  bringt  man  ©ffig,  menn  er  fcharf  ift,  ha^f>  SBaffer, 
halb  ©fftg  ober  auch  fduerticheö  S3icr  mit  ©eroürjnctfen,  ©croür}« 
fömem  unb  einigen  Öorbeerblättcm  jum  Wochen  unb  gießt  ihn 
fochenb  über  ba8  gteifeh-  Sn  biefer  SKarinabc  muß  ba8  gteifeh 
an  einem  luftigen  Orte  entmeber  gar  nicht  ober  nur  mit  einer 
3)rahtglocfc  jugebceft  ftchen  unb  5mar  im  ©ommer  3 — 4,  im 
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SGBintcr  8 Xagc  ober  itoc^  löngcr.  3cbcn  jtoeiten  !tag,  im 
©ommer  jeben  Xag,  mug  ba§  gleifd^  umgernenbet  merben;  man 
bebient  fic^  baju  am  beften  einer  l^öt Jemen  ober  beinernen 
©alatgabel,  nie  borf  man  baö  gleifc^  mit  ber  ^anb  anfaffen, 
teils  auS  ^runben  ber  ©auberfeit  (weil  bie  SKarinabe  fpätcr 
benübt  mirb),  teils  meil  baS  gleifd^  baburd^  me^r  bem  SScr* 
berben  auSgefebt  ift.  iöei  ber  3»bereitung  legt  man  baS  gut 
abgetropfte  ©tücf  auf  ein  örett,  faljt  eS  unb  fpieft  eS  mit  in 
(Semürjpfeffcr  gemäljten  ©peeffaben,  inbem  man  mit  fpibem 
2J?effer  in  regelmößigen  gloifc^enräumen  cinftid^t  unb  bie  ©peefs 
faben  in  bie  Oeffnungen  fc^iebt.  5)aS  fo  öorgeriebtete  gleifc^ 
loirb  nun  mie  ©c^morflcifc^  leicht  mit  3)2cbl  beftreut;  im  ©^mor* 
topf  lägt  man  ein  ©tücf  ^Butter  mit  Sn>icbclfc^eiben  gelbbraun 
merben,  fügt  SBurjelmerf,  gefcbältc  unb  entfernte  ©itronenfebeiben 
^inju  unb  legt  bann  baS  gleifc^  in  ben  ^opg  mo  man  cS  bon 
beiben  ©eiten  anbröunen  unb  mit  ben  SwiebeU,  G^itronens  unb 
SBurjelfcfteiben,  bie  gerabe  ben  ©oben  beS  S^opfeS  bebeefen  müffen, 
gut  burcbfc^tüiben  lägt.  Se^t  giegt  man  ben  ©ffig,  in  bem  eS 
gelegen,  burc^  ein  ©ieb,  mifc^t  SBeigmein  baju,  giegt  bie  SD^ifc^ung 
oon  ber  ©eite  an  baS  gleifcg,  biS  genügenb  ©auce  im  2^opfe 
ift  unb  lägt  nun  baS  gleifd^  feft  jugebeeft  fc^moren,  bis  eS 
meid^  unb  bie  ©auce  braun  unb  fämig  ift.  2)iefclbe  toitb  nun, 
na^bem  man  baS  gleifc^  ^rauSgenommen,  burd^  ein  ©ieb  ges 
goffen.  SDfan  fann,  toenn  bie  ©äure  ju  auffallenb  ift,  etmaS 
3udfer  an  bie  ©auce  t^un,  ift  biefe  ju  bief  unb  fpärlid^,  ge 
bur(^  ^injugiegen  Pon  SSein  mit  feigem  SBaffer  toerbünnen,  ift 
fie  ju  bünn,  ctmaS  ßinbrenne  ober  in  SBaffer  flargerü^rteS 
2Ke^l  baran  t§un,  furj,  man  Perbeffert  bie  ©auce  nach  ©ebarf 
unb  ©efe^maef,  giebt  fic  nebft  bem  gleifc^  in  ben  ©c^mortopf 
jurüd  unb  lägt  alleS  jufammen  nod^  einige  SKinuten  auffoegen. 
löeim  5lnric^ten  mirb  baS  gleifc^  toie  jeber  ©raten  in  ©d^eiben 
gefd^nitten  unb  o^ne  ©erönbemng  ber  gorm  aufgetragen. 

13.  0auerbraten^  loilbartig  gubercitet 

@in  gutes,  berbeS  ©tücf  9finbfleif(^  mirb,  mie  in  9fr.  12 
angegeben,  in  ©ffigmarinabe  eingelegt  unb  barin  3 — 8 %aqt, 
je  nad^  ber  3al|reS§eit,  aufbemal^rt.  SBenn  cS  jubereitet  merben 
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foH,  belegt  man  ben  S3oben  beS  (Schmortopfes  mit  ©perfmürfeln, 
i&Bt  gelbbraun  braten,  t^ut  fo  biel  3*^iebclfchciben  baran, 
baß  ber  ©peef  bebeeft  ift,  auch,  toenn  man  miß,  einige  SBachholber® 
beeren,  unb  legt,  fobalb  afleS  gut  burchgebraten  ift,  baS  gefallene 
Sleifch  in  bie  fochenbe  ©pecffauce.  S^achbem  biefeS  öon  beiben 
©eiten  gut  angebraten  ift,  mifcht  mon  einige  Söffet  ber  burch- 
gefchlagcnen  SD^arinabc  ju  ebenfobiel  faurer  9}iilch  unb  gie^t 
bieS  bon  ber  ©eite  anS  Sleifch,  läSt  eS  gut  burchfehmoren  unb 
giegt  abermals  bie  ßJ^if^ung  an,  biS  bie  ©auce  baS  Sleifch 
^ölftc  bebeeft.  3ept  Iö6t  man  eS  biS  jum  SBeichmerben  im 
jugebeeften  ©chmortopf  fchmoren,  nimmt  cS  heraus,  giebt  an  bie 
©auce,  bie  braun  unb  fämig  fein  muß,  einen  S^affenfopf  bott 
guter  faurer  ©ahne,  menn  baS  ©tücf  Sleifch  ^ ^funb  fehmer 
ift,  berhältniSmoßig  mehr,  lößt  bie  ©auce  bamit  burchfochen 
unb  legt  bann  baS  Sleifch  furjem  Sluffochen  nochmals  in  bie 
fertige  ©auce.  iöfan  fann  baS  9tinbfleifch  ju  biefer  S^l^ereitung 
auch  i^  SD^ilch  ftatt  in  @fßg  einlegen.  iit  ß)?il^  muß 
eS  ganj  bebcefen,  hoch  borf  eS,  auch  im  Sinter,  nur  höchftenS 
5 Xage  barin  liegen,  ^ße  3wthaten  bon  Surjeln,  ß^^iebeln  :c. 
faßen  fort;  baS  Sleifch  tüitb  nur  bor  bem  ^nfefen  mit  (©0I5 
unb  fßfeffer  eingerieben,  bann  auf  eine  Sage  fochenben,  bräun- 
lichen ©peefeS  gelegt,  mit  bem  man  etmaS  9finbSfett  jufammen 
gebraten  h^i  ^^ic  baS  borherbefchriebene  behanbelt,  b.  h-  ftatt 
ber  mit  SKarinabenefßg  bermifchten  fauren  ßRilch  toirb  nur 
reine  jugegoffen  unb  jule^t  faure  ©ahne. 

14.  tJrif^heS  toit  9BUb  gubcrcitct. 

(Sin  gutes,  jarteS  ©tücf  IRinbfleifch  bon  ber  S3lume  ober 
am  beften  ein  ©tüdt  Silet,  baS  minbeftenS  einen  boßen  Xag, 
im  Sinter  mehrere,  bermahrt  morben,  mirb  gemafchen,  gut  ge* 
Hopft,  reihenmeife  gefpieft  unb  leicht  befallen.  3)ann  macht 
man  im  ©chmortopf  ober  in  einer  langen,  jum  Söerbeefen  ein* 
gerichteten  ^Bratpfanne  bon  entfprechenber  ®röße  ein  großes  ©tücf 
IButter  (auf  jebeS  ^funb  Sleifch  Va  foch^nb  unb  gelb* 

braun,  legt  baS  Sleifch  hinein,  bräunt  eS  bon  beiben  ©eiten 
unb  gießt  bon  ber  ©eite  einen  Xoffenfopf  boß  füßer  9Kilch  an, 
menn  biefe  in  ber  ©auce  berfodht  ift,  mieber  einen  unb  fo  fort, 
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bis  baS  Steife]^  tpcid^  unb  bic  ©aucc  rci^lid^  ift.  S^Jif^cn 
bem  2lngic6cn  muß  ber  'Xopf  immer  feft  jugebeeft  merben.  XaS 
Gerinnen  ber  fü^cn  ®iilc^  in  ber  ©aucc  toer^inbert  man,  menn 
man  ftc  mit  ctmaS  SRebl  berrübrt.  X)cr  fo  bereitete  Söraten, 
ber  fc^on  nac^  2 — 2‘/2  ©tunben  mürbe  ju  fein  pflegt,  gleicht 
im  (Skfebmarf  bölltg  bem  ^afenbraten. 

15.  9ioaftbeef  auf  englifc!be  Slrt. 

X)aS  öiippenftücf,  in  melcbem  baS  gUct  liegt,  mirb 
Permenbet,  boeb  !ann  man  eS  auch  ohne  gilet,  baS  einen  löraten 
für  ficb  giebt,  ^ubereiten.  Swnäcbft  muß  baS  iRoaftbeef  Pon 
einem  jungen,  fetten  Oebfen  unb  barf  nicht  ganj  frifcbgefcblacbtet 
fein,  auch  mug  man  ein  fo  grogeS  ©tücf  nehmen,  bag  eS  min» 
beftenS  brei  9Hppen  umfagt,  alfo  6 — 8 ^funb  menigftenS  fchroer 
ift.  2)ie  ©ratpfanne  mug  fo  grog  fein,  bag  baS  gleifth  eben 
bequem  $lab  b^^  g^öger,  ba  geh  fonft  bie  ©auce  ^u  febr 
ouf  bem  ©oben  Pcrlüuft,  cnblich  mug  ber  ©ratofen,  tt>enn  baS 
gleif(h  bineinfommt,  gut  burchgehei^t  fein,  bamit  eS  mögtichft 
rafch  brät,  ßundchft  he>efl  (Snben  ber  SRippenfnochen  fo 

meit  ab,  bag  ber  ©raten  in  ber  ^ßfanne  gach  auf  liegen  !ann, 
bann  fehneibet  man,  befonberS  Pom  gilet,  menn  eS  barin  ift, 
adeS  gette  unb  ^äutige  ab,  flopft  ben  ©raten  tüchtig  mit  einem 
böl^emen  ober  por5eüanenen  gleifchhammer  Pon  allen  ©eiten, 
kpüfeht  ihn  bann  leicht  ab  unb  troefnet  ihn  mit  einem  fauberen 
Xuehe.  3nbegen  b^t  man  baS  abgefch&lte  gett  unb  ein  ©tücf 
©utter  in  ber  Pfanne  ^ufammen  gelbbraun  gemacht;  baS  un* 
gefallene  dtoaftbeef  mirb  mit  ber  geroölbten  ©eite  na^  unten 
bineingelegt  unb  braun  gebraten,  bann  umgemenbet,  etmaS  ge» 
fallen  unb,  menn  eS  auch  Pon  unten  bräunlich  gemorben,  ein 
Xogenfopf  Pott  b^ifeeS  SBaffer  barangegogen.  3mmer,  menn 
biegS  im  gett  Perfocht  unb  bie  ©auce  micber  braun  uub  fur^ 
gemorben  ift,  fchöpft  man  bapon  über  baS  tttoaftbcef  unb  giegt 
bann  mieber  einen  Xaffenfopf  b^*6^®  Söager  nach.  @in  ©tücf 
Pon  8 — 10  ^funb  mirb  ouf  biefe  Söeife  in  ©tunben  fertig. 
3)oS  cnglifche  Stoaftbeef  mug  gar,  aber  boS  gleifch  barf  nicht 
burchgebraten,  fonbern  mug  jart  rofa  fein.  Än  bie  fertige 
©auce  giegt  man,  nachbem  ge  abgefettet  unb  bie  ^utteile 
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^tau§9cnommcn  toorbcn,  einen  Xaffenfopf  faure  @a^ne,  bie  man 
burc^foc^en  löjt.  8u  tnarmem  SHoaftbeef  paffen  alle  Kompott» 
unb  ©alate,  fattem  ^ratfartoffeln,  gefc^abter  SReerrettic^, 
pifante  ©aucen  (in  glafc^en),  Mixed  pickles  unb  alle  Strien  ein« 
gema(^ter  Surfen. 

16.  ©efc^mortefi  9loaft6ecf. 

SBon  einem  fRoaftbeef  o^ne  gilet  fd^eibet  man  bie  J^noc^cn 
aus,  Hopft  baS  gleift^,  möfc^t  eS  ab,  faljt  cS  auf  beiben  ©eiten 
unb  rottt  eS  fo  jufammen,  bag  eS  loaljenförmig  mirb.  5Rac^« 
bem  mon  bie  fRotle  burc^  gaben  in  i^rer  gorm  befeftigt  fyit, 
legt  mon  fte  mit  ber  gefc^loffenen  ©eite  in  eine  paffenbe  ©rat« 
Pfanne,  in  ber  mon  SBurjelroerf  unb  Smiebelft^eiben  in  ©utter 
ober  fRinbStalg  gebraten,  brSunt  fie  erft  Pon  biefer,  bann  Pon 
aßen  onberen  ©eiten,  gießt  nad^  unb  nac^  l^eißeS  Soffer  ju,  baS 
immer  mieber  in  ber  ©ouce  Perloc^en  muß  unb  fc^öpft  mö^renb« 
beffen  fleißig  Pon  ber  ©auce  über  boS  gleifd^.  3^  ctma  Pier 
©tunben  pflegt  baSfelbe  meid^  ju  fein,  ©or  bem  5lnric^ten  Per« 
beffert  mon  bie  ©auce,  toenn  fte  5u  §ctt,  ju  fett  ober  ju  bünn 
ift,  burd^  fRac^füt^en,  Slbfetten  ober  Beifügung  Pon  ^raftme^l, 
baS  man  in  Soffer  jerrü^rt  §at,  Pon  bem  ©raten  aber  nimmt 
man  bie  Umfd^nürung  ab  unb  giebt  i^n,  in  jufammen^üngenbe 
©d^eiben  gefc^nitten,  ju  ^Jifd^. 

17.  $cutf(^cö  Slottftbeef. 

!Rad§bem  man  baS  IRoaftbeef  mie  in  !Rr.  15  Porgerid^tet, 
bie  am  ^nod^en  beßnblic^e  ©c^ne  abgefc^nitten  l^at,  binbet 
mon  eS  mit  ftarfem  gaben  jufammen,  übergießt  eS  in  ber 
©fanne  mit  foc^enbem  gett,  fa4t  eS  bann  unb  fteßt  eS  bei 
ftarfem  geuer  in  ben  ©ratofen.  ©obolb  eS  ju  broten  anfängt, 
muß  man  baS  geuer  gelinber  werben  laffen,  fo  baß  baS 
gleif^  unter  beft&nbigem  ©egießen  longfam  (8—10  fßfunb  in 
1^8  ©tunben)  gar  wirb.  3)ann  nimmt  man  eS  ^erauS,  giebt 
in  bie  fpfanne  ein  ©tücf  ©utter  unb  1 — 2 ^Jaffenföpfe  l^eißeS 
Soffer,  fo  baß  ber  ©ratenfop  in  ber  ^fonnc  bamit  loSloc^t, 
legt  baS  gleifc^  5u  einmaligem  $luffo(^en  in  bie  fertige  ©auce 
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imb  rid^tct  c8  bann  mit  bcn  in  9^r.  15  genannten  Beigaben 
on.  Sauce  tann  man  nac^  belieben  auc^  faure  Saline  t^un. 

18.  ©roapenpeifei^. 

2)ie  noc^  ber  üorigen  stummer  auSgelöften  ^od^n  beS 
9toaftbeef  finben  in  folgenber  SBeife  eine  gute  S3erraenbung:  9Kan 
fe^t  biefelben  mit  etiuoS  SRinbpeifc^  unb  Salj  ju  Suppe  unb 
gleichzeitig  ftarfe  ^erlgraupe,  ä Portion  einen  guten  2:a[fen!opf 
öoll,  mit  faltem  SBaffer  unb  etmaS  löutter  jum  Wochen  an. 
Söenn  bie  Suppe  gcfchaumt,  baS  SSurjelmerf  barangethan  unb 
meichgetocht  ift,  fchlögt  man  fie  bucch  unb  giebt  bie  ©raupe  zu 
UöHigem  SBeichtochen  baran;  Suppe  unb  ©raupe,  aHe§ 

bepnbet  pch  in  einem  Xopf  unb  mirb  nun  bei  langfomcm  geuer 
fertiggefocht.  S)ie  ©raupe  mug  öfters  aufgerührt  merben.  2Stan 
fann,  tt)cnn  atleS  beifammen  ift,  alle  Wirten  bon  geröuehertem 
unb  gepöfeltem  Sieifch  beilegen,  auch  QcfochtcS  ©dnfePeifch,  noment* 
lieh  baS  fette  9lücfengcftell  ber  ©anS.  i)ie  ©raupe  muß,  tuenn 
pe  fertig  ift,  einen  örei  bilben.  5)iefe  Speife  mirb  am  beften, 
menn  fie,  nachbem  alleS  zufantmengethan  ift,  in  z^ö^bceftem 
^opfe  in  ben  ^ratofen  gefchoben  mirb  unb  ha  nach  böUigem 
^luSqueHen  ber  ©raupe  langfam  bädt. 

19.  ©cfpicftcö  ®<^morPcifdh* 

©in  gutes  ©tücf  9linbpeif(h  bom  ^interbiertel  mirb  ge* 
mafchen,  gellopft,  mit  Salz  bericben  unb  mit  ^fePerfömem  unb 
©peefftreifen  ober  ftatt  le^terer  mit  Streifen  bon  feftem  Dtinber* 
marl  gefpieft,  bann  mit  einigen  Smiebelfdhciben  belegt  unb  mit 
9DJehl  beftreut.  ©S  fommt  fo  in  bie  fochenbe  ©utter  ober  in 
folchc,  bie  mit  DtinbSfett  bermifcht  ift,  unb  bräunt  bon  aßen 
Seiten.  S^adhbem  man  aßmöhlich  fo  biel  h^*6^^  SBoffer  an» 
gegoßen,  bap  baS  gleifch  biS  ^nx  ©älfte  bon  einer  hcttbr&unlichen 
Sauce  bebeeft  ift,  beeft  man  ben  Xopf  z«  unb  löpt  eS  in  biefer 
fdhmoren,  bis  eS  meich  unb  bie  Sauce  furz  unb  braun  ift.  3^bt 
giept  man  einen,  bei  einem  mehr  als  fünfpfünbigen  Stücf 
IV2  XaPenföpfe  boß  faurer  Sahne  an  unb  läpt  pe  in  ber 
Sauce  burchto^en.  ^iefe  mirb  bor  bem  Aufträgen  burch= 
gcfchlagen. 
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20.  t^UetBraten. 

Silct,  baS  eine  longgcpredte  gorm  l^at,  ifi  bis  jum 
oberfien,  biefften  Steile,  bem  fog.  ^opf,  baS  Sortefte  öom  S^inbe 
imb  njol^l  bon  jebem  ebbaren  Sßierfübier.  5Bor  bem  ®ebrau(^ 
f(S^neibet  man  bie  lange  ©e^ne,  bie  fic^  an  bet  einen  ©eite 
finbet,  ab,  ebenfo  aHeS  gett  unb  alle  ^autteilc,  unb,  wenn 
irgenbmie  baS  gUet  o§ne  baSfelbe  auSreic^t,  au(!^  baS  bide, 
meniger  jarte  ^opfenbe,  baS  noc^  einen  gemo^nlic^cn  ©d^mor« 
braten  abgiebt.  !DaS  gilet  mirb  nun  leicht  abgefpült  unb  mie 
ein  ^afe  gefpieft,  aber  nur  an  ber  oberen,  gemölbten  ©eite. 
2J?an  ma(^t  nun  Söutter,  unb  jmar  auf  ein  grogeS  gitet  ein 
^IbeS  ^funb,  mit  einigen  ©ebeiben  ©peef  in  paffenber  Pfanne 
(gilets  ober  i^afenpfanne)  foc^enb  unb  bräunlidb,  legt  baS  menig 
gefallene  gilet  mit  ber  gefpitften  ©eite  nach  oben  hinein  unb 
feböpft  bon  ber  braunen  Söutterfaucc  barüber.  ©rft  menn  biefe 
faft  ganj  in  baS  gleifcb  eingejogen  unb  ber  S3oben  ber  Pfanne 
faft  trorfen  ift,  gie§t  man  löffelmeife  foc^enbeS  SSaffer  an,  lägt 
baS  S3raunc  auch  bon  ben  ©eiten  ber  Pfanne  abfoeben,  inbem 
man  baS  ju  feftftfeenbe  mit  bem  ßöffcl  abfdbabt.  Slatbbem 
baS  gilet  fo  eine  Siiertelftunbe,  ober  menn  eS  groß  ift,  20  3KU 
nuten  unter  beftonbigem  S3efcböpfen  gebraten  b^t,  gießt  man  an 
bie  ©auce,  bie  fur^  unb  braun  fein  muß,  na^  unb  nach  einen 
Xaffenfopf  faurer  ©a^ne  in  ber  SSeife,  baß  immer  erft  meiter* 
gegoffen  mirb,  menn  bie  borber  angegoffene  fleine  Ouantitat 
ganj  ber!o(bt  ift.  5)aS  gilet  barf  nicht  länger  braten,  als  biS 
eS  gar,  b.  b*  noch  rofa  im  gleifcb  ift.  SSknn  man  Sltabeira» 
faucc  baju  giebt,  mirb  feine  faure  ©aßne  angegoffen,  fonbem 
baS  balbfcrtige  gilet  in  ber  ©auce  boHenbS  fertig  gemalt  unb 
bie  Sutböten  ber  ©auce:  ^albSmilcb,  SJtorcbeln,  ©böuipignonS, 
Xrüffeln  unb  ^läßcbcn  merben  beim  Anrichten  runb  um  baS 
gilet  auf  ber  ©cbüffel  georbnet.  3)iefe  muß  jur  Aufnahme  bon 
gilet  immer  ermärmt  fein.  5tud^  bei  ber  geroöbnlicben  Bereitung 
beS  9KürbebratenS  ift  eine  gefällige  58erjierung  ber  ©cbüffel 
beliebt.  Tlan  foebt  allerlei  feine  ®emüfe  in  glcifcbbrübe,  febneibet 
fie  in  bübfebe  gormen  jureebt  unb  orbnet  fie  in  fbmmetrifcber 
Slbmed^felung  ber  garben  b^ufebenmeife  um  ben  gefebnittenen 
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S3raten.  5)ie  boju  öcrtucnbctcn  Ö^cmüfc  jc.  finb  ^auptfÄd^Uc^: 
SD^o^rrübcn,  9tapunjcn,  ©nbiöicn  ober  ^crjbl&tter  bom  ^opfs 
falat,  SKorc^etn,  ©pargcl,  ölumcnlo^I,  SRofenfo^I,  gefc^mortc 
^ftanien  2C.  in  beliebiger  unb  3ujantmenfteHung. 

21.  ^oaftbeef  unb  $Uet  am  0))ief|e. 

SBon  einem  feit  mehreren  ^ogen  gefc^tac^teten  jungen,  fetten 
Dd^fen  nimmt  man  ein  9lippenftücf  bon  minbeftenS  7 — 10  $funb, 
in  bem  boS  gilet  liegt,  entfernt  ben  größten  Xeil  beS  ^tteS, 
flopft  baS  Sleifd^  an^altenb,  mäfc^t  e8  leicht  unb  troefnet  e8 
fauber  ab.  3)ann  fpieft  man  ba§  gilet,  beftreid^t  bie  Oberfläche 
beS  9toaftbeefiJ  mit  IButtcr  unb  fteeft  eS  an  ben  ©pieß.  Unter 
fleißigem  öegießen  mit  gefchmoljener  IButter  unb  9?ierenfett  mirb 
nun  baS  Dtoaftbeef  gebraten,  unb  jmar  fe^t  man  e8  anfangs 
fiärferer  ^i^e  auS,  gegen  baS  (5nbe  ber  ©ratjeit  einer  me§r 
gemößigten.  SUlan  regnet  gen)ö§nlich  auf  jebeS  $funb  eine 
Siertelftunbe  SBratjeit,  boch  richtet  pch  biefe  auch  banoch,  ob  baS 
gleifch  mehr  ober  meniger  burchgebraten  geliebt  mirb.  SBie  baS 
SRoaftbeef  im  Ofen  faljt  mon  ben  ©raten  nicht  fogleich,  fonbem 
erft  nach  einer  halben  (Stunbe. 

^uch  baS  Ötoaftbeef  ohne  gilet  lann  om  ©pieß  gebraten 
merben  unb  ebenfo  baS  bloße  gilet.  ße^tereS  mirb  toie  für 
baS  ©roten  im  Ofen  hc^Qwithl^^  ßcfpirft  unb  mit  menig  ©alj 
unb  D^elfenpfeffer  beftreut.  ®ic  ©ratj^eit  ift  etma  eine  ©tunbe, 
baS  ©egießen  muß  in  ben  für5eften  ßroifchenräumen,  fafl  ohne 
Unterbrechung  gef^h^n.  Sulcht  gießt  man,  toie  beim  Ofen* 
braten,  1 — 2 Waffen  faurer  ©ahne  über. 

22.  Ueberrefte  Don  f^iletbraten. 

5Kan  fchneibet  babon  möglichft  anfehnlidhc  ©dheiben,  beftreut 
biefe  mit  ©al^  unb  Pfeffer,  paniert  fie  unb  brät  fchneU 
in  borher  gelbbraun  gemachter  ©utter. 

28.  @ebadfeneS  gfUet 

3}{an  bereitet,  möglichft  am  9benb  bor  bem  (S^ebrauch, 
einen  ©lötterteig  (f.  9tegifter)  bon  250  g (Vs  ^Jfunb)  3Kehl, 
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cbcnfoötet  ©uttcr,  brci  @iem  unb  einem  ©I&gc^en  S33eigtt)ein. 
(Sine  ©tunbe  bor  bem  (Sebraud^  ber  ©peife  mirb  ber  2eig  fo 
bünn  au^eroHt,  bag  ba§  gilet  boQftanbig  barin  ^at. 

2Kan  rietet  eS  mie  jum  ©raten  öor  (f.  S'ir.  20),  fpiät  e§, 
faljt  e§  ein  menig  unb  legt  eS  auf  bo§  S^eigblatt,  beffen  IRönber 
man  überfc^tögt  unb  fo  jufammenbrücft,  ba§  baS  Silet  bollftönbig 
bamit  einge^üHt  ift.  5ll§bann  mirb  eS  auf  ein  ©acfbled^  gelegt 
unb  eine  ©tunbe  bei  mäßiger  $ifee  im  Ofen  gebacfen.  3)ie  baju 
gehörige  ©auce  mug  auS  gleifc^brü^e,  ©ratenjui^,  brauner 
Coulis  (f.  9tegifter)  unb  faurer  ©a§ne  fünftlic^  bereitet  merben. 
®aS  fo  gebadfene  gilet  ift  au^erorbentli^  jart  unb  faftig. 

24.  ^idclfteincr 

Um  biefeS  ®eric^t  ju  bereiten,  mug  man  2 feft  ineinanber 
greifenbe  ©lec^fafferollen  ^aben,  bie  fog.  ^icfelftciner  2f?afc^ine, 
in  ber  e§  auc^  auf  ben  ^iifd^  gebracht  mirb.  5luf  ben  ©oben 
ber  5?afferoHe  legt  man  eine  reic^lic^e  ©(^id^t  9iinbermarf,  ba§ 
man  bor^er  fo  longc  in  faltem  SBaffer  getoafc^en,  bis  eS  ööllig 
toei6  getoorben.  3)arüber  fommt  eine  ©c^ic^t  öon  in  fingergroge 
©treifen  gefc^nittenem , gefallenem  unb  gepfeffertem  9tinbs  unb 
©c^meinefleif^  ju  gleichen  Steilen.  5)ann  folgt  eine  ©c^id^t  bon 
SKo^rrüben  unb  S^artoffeln,  bie  man  ebenfalls  in  Heine  läng« 
lit^e  ©treifen  gefc^nitten,  bajmifd^en  gemiegte  ©eterfilie  unb  ge* 
§adfte  Stoicbel,  fomie  eine  ©c^id)t  in  ©c^eiben  gefd^nittener 
©ellerie.  2Ran  mec^felt  nun  mit  ben  gleifd^*  unb  ^emüfe* 
fc^i(^ten  ab,  bis  baS  (SJeföb  boH  ift;  julebt  fommt  mieber  eine 
Sage  9linbermarf.  2)ie  beiben  2:eile  ber  SÖfofd^ine  merben  bann 
feft  aufeinanber  geftecft  unb  man  bücft  baS  ^erid^t  im  ©ratofen 
ober  foc^t  eS  im  Bain-marie.  Qu  beiben  ©ereitungSmeifen  ge* 
l^ören  etma  8 ©tunben.  3n  ber  3Jfitte  biefer  Seit  mirb  bie 
fflffafd^ine  einmal  umgefc^rt,  b.  ber  bisherige  ©oben  nac^ 
oben  gemenbet.  — (Sanj  d^nlid^,  aber  in  einem  getoö^nlic^en  ^opfe 
ober  einer  ^ubbingform  bereitet  mon  bie 

25.  C)ftt)teu^if(^e  0c^ufter^aftete. 

^alb  IRinb*,  §alb  ©c^ttjeinefleifc^,  beibeS  bon  gutem,  jartem 
^eil,  mirb  in  ©d^eiben  gefd^nitten,  geflopft  unb  bann  jebe 
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0(^eibe  noc^  in  ad^t  bi§  je^n  ^eile  geteilt.  9?un  fd^ic^tet  man 
in  einem  2^opfc  ober  einer  ^ubbingform  foIgenbeS  übereinanbcr: 
eine  ßogc  gefc^ölter  Kartoffeln  in  ©(Reiben,  — frifd^e,  in  fleinc 
©lüde  verteilte  Butter,  — Sleifd^,  anc^  mageren  @ped  unb  gc* 
fochten  ©c^infen  in  ©d^eiben,  ein  ßorbeerblatt,  ©alj,  Pfeffer* 
förner,  einige  Steifen,  — bann  mieber  biefelbe  ^Reihenfolge,  ju* 
lebt  mieber  Kartoffeln.  2)aS  (^fäg  ttJitb  nun  feft  jugebeeft 
unb,  menn  e§  ein  iopf  ift,  in  ben  SBratofen  jum  ©aefen,  menn 
eS  eine  ^ubbingform  ift,  biefelbe  mit  Butter  au^efchmiert  in 
ein  größeres  ®efä§  mit  foi^enbem  SSaffer  über  ba§  geuer  ge* 
fteHt.  ©rat*  unb  Kod)jeit  2 — 3 ©tunben.  SIRan  fann  alÄ 
oberfte  ©chicht  eine  große,  nodh  fleifchige  ©pecffchroartc  ober  fo 
Piel  faurc  ©a^ne  nehmen,  baß  bic  Oberfläche  üöflig  bebeeft  ifi 
gür  je  eine  Portion  rechnet  mon  ein  reichliche^  ©iertelpfunb 
gleifdh-  5luch  gelochte  unb  grobgehaefte  ^iljc  ßnb  al^  S^^ifchen* 
läge  gut.  (Bericht  mirb  auSgeftürjt  5U  iifche  gegeben. 

26.  ©efüHter  0dhmorbratcn. 

(Sin  großes,  berbeS  ©tücf  ohne  Knochen  toirb  na^  9^r.  11 
mit  ^injugabc  üon  etmaS  SBeißmein  gefchmort,  hoch  nid^t  allju* 
meich-  SBcnn  eS  eben  gar  ift,  fteßt  man  ben  ©chmortopf  Pom 
geuer,  fo  baß  gleifch  unb  ©ouce  folt  merben,  fchneibet  oben 
ettoa  eine  fingerbiefe  ©cheibe  ab  unb  höh^l  ^>0®  gleifchftücf  be* 
hutfam  auS,  baß  ringsum  eine  SBanb  Pon  jmei  gingem  ®icfe 
ftehen  bleibt.  2)ann  macht  mon  folgenbe  gorce:  S)oS  h^wuS* 
genommene,  feingehaefte  gleifch,  ^^^f  jebeS  $funb  ©raten  ein 
gonjeS  ©i,  feine  Kräuter  unb  gefd^morte  beibeS 

gemiegt,  etmaS  ©alj  unb  geftoßener  Pfeffer,  adeS  gut  burchmifcht 
unb  mit  etmaS  gleifchbrühc  ju  einem  lofen  ©rei  crmeicht. 
2)iefen  füllt  man  in  bie  .^öhiung,  beeft  bic  abgefchnittene  ©cheibe 
barüber  unb  läßt  baS  gteifch  no(^  eine  ©iertelftunbc  in  ber 
mieber  jum  Kochen  gebrachten  ©aucc.  ©or  bem  ^nri^ten 
nimmt  man  baS  gleifch  h^i^öu^  unb  fteHt  eS  marm,  um  bie 
©aucc  burch  (Sinbrenne  bünbig  unb  bur^  ein  SBeinglaS  2Rabeiro 
fräftig  ju  ma^cn;  bann  fchöpft  man  Pon  ber  fertigen  ©auce 
einige  ßöffel  Poll  über  baS  gleifch,  giebt  bic  anbere  in  ber 
©aueiäre  ju  2^ifch  unb  alS  äufpeife  äRaccaronl 
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27.  Szrasy, 

S3on  einem  grogen,  guten  gicifc^ftücfe  fd^neibet  man  finget« 
biefe  ©c^eiben  ober  lößt  biefelben  beim  ©c^Iöd^ter  fd^neiben, 
entfernt  alleS  ©einige,  gett  unb  $aut,  beftreut  bie  ©c^eiben 
mit  ©alj  unb  Pfeffer  unb  flopft  fie  gut  mit  einem  ^olj«  ober 
^orjeflan^ammer.  3)ann  belegt  man  bie  obere  giftete,  aber 
nic^t  bis  jum  9tanbe,  mit  feinge^adter  ßmiebel  unb  bünnen 
©perffc^eiben,  ftreut  baruber  elmaS  geriebene  ©emmel  unb  rollt 
nun  bie  ©c^eiben  ju  SBürftc^en  jufammen,  bie  man  mit  gaben 
umbinbet.  UnterbeS  ^at  man  in  einer  breiten  ^afferoHe  ober 
in  folgern  ©d^mortopf  fo  biel  ©pedffe^eiben  unb  ©utter,  baß  eS 
ben  S3oben  bebeeft,  jum  Jloc^en  unb  ©raunmerben  gebracht;  bie 
fRoHen  merben  nebeneinanber  ^ineingelegt,  Oon  allen  ©eiten  an« 
gebraten,  inbem  man  fie  l^in«  unb  §enoenbet,  bann  mirb  aff« 
ma^tieß  ^eißeS  SBaffer  ober  aud^  SBaffer  unb  SBein  angegoffen, 
bis  bie  Stoffen  bon  brauner  ©auce  bebeeft  finb.  2Wan  fc^ließt 
jeßt  ben  3)ecfel  feft  ju  unb  lößt  bie  Stoffen  boffenbS  meid^ 
fd^moren.  ®iefelben  brauchen  2i/a — 3 ©tunben  jum  gertig« 
merben.  Die  gaben  nimmt  man  beim  5lnric^ten  ob. 

28.  ®ccfftcttfS. 

SSon  einem  mürben,  garten  ©tücf  Stinbßeifc^,  am  beften 
bom  gilet,  fc^neibet  man  ©c^eiben  bon  anbert^alb  gingern  Dicfe, 
bic  man  mit  einem  leichten  $oIj^ammer  ober  mit  bem  Stüden 
eines  fdjtoeren  SJtefferS  breitflopft.  SllSbann  merben  pc  etmoS 
mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut,  auf  jebe  ©c^eibe  ein  ©tüdc^en 
Butter  bon  ber  QJröße  einer  SBalnuS  gelegt,  um  baSfelbe  ^erurn, 
ttjenn  eS  gemünfeßt  mirb,  ein  ^reiS  bon  feinge^adtcr  SbJicbci 
geftreut  unb  boS  Seeffteaf  nun  in  eine  ßat^c  Pfanne  in  Io(^enbe, 
fdjon  bröunlicße  Söutter  gelegt,  ©obalb  eS  ^ineingefommen,  bc* 
ginnt  man,  babon  überjufc^öpfen;  bic  ro^  SSutter  auf  ben 
S3eeffteafS  f^mil5t  baburd^  unb  bringt  in  boS  glcifd^  ein,  baS 
auf  biefe  SSeife  ungemein  jart  unb  o^nc  Urnmenben,  nur  burd^ 
fortmäbrenbeS  SSegießen,  in  faum  je^n  ältinuten  gar  mirb. 
öigentlic^  muß  baS  S3eeffteaf  innen  nod|  blutigrot  fein,  bod^ 
lieben  eS  manche  me^r  burd^gebraten. 
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3n  d^rmangetung  üon  gilet  lann  man  auc^  ein  anbereS 
gutes  @tücf  glcifc^  in  ©cbciben  fd^nciben,  bann  mit  einem 
Sölec^töffcl  ober  ftumpfcn  2Kcffer  auSJc^aben,  bag  alle  ©e^nen 
^uTÜcfblcibcn  unb  fleine  pad^e  ©röteren  barauS  formen.  3)ic 
Bereitung  ift  toie  beim  Silctbeefftcaf.  S)aS  gefc^abte  3teif(^ 
mu6  rcc^t  locfer  bleiben,  barf  nic^t  gebrüht  no(^  gefnetet  merben. 
5E8ilI  man  53eefftea!S  garnieren,  fo  mac^t  man  bie  ödege; 
©epeier,  ^^rüffeln,  ©arbeHenbutter  u.  bergt,  eytra  fertig  unb 
belegt  bie  öcefftealS  beim  Änric^ten  bamit. 

29. 

3u  einem  ?ßfunb  Sleifd^  bom  gilet  ober  einem  anberen 
garten  ©tücfe,  baS  man  erft  in  ©c^eiben  unb  bann  in  fleine 
öiereefe  gcfc^nitten  ^at,  fd^neibet  mon  125  g ^funb)  ©petf 
unb  beinahe  §alb  fobiet  Smiebeln  in  fleine  SSürfel.  2)en  ©pedl 
unb  bie  SbJicbeln  brät  man  jufammen  unb  giebt,  roenn  ftc  gelb* 
braun  finb,  baS  gleifc^  baju,  baS  mit  fc^moren  muß.  3)er 
©pedl,  fomie  bie  ßmiebeln  fonbern  juerft  biel  ©aft  ab;  f obalb 
berfelbe  ganj  furj  eingefoc^t  ift,  mür5t  man  baS  ganje  mit  ©al§, 
geftoßenem  Pfeffer  unb  einer  SJ^ePerfpibc  ^aprifa  unb  mifc^t 
«ns  gut  burc^einanber.  !J)aS  (Seric^t  ift  ein  ungatije^eS  unb 
namentli^  bei  ©portSleuten  fel^r  beliebt. 

30.  t^eif(]^fuget 

3)rei  Xtllt  feinge^adteS  8HnbPeifd^  unb  ein  5:eil  ebenfold^eS 
©d^meineßeifc^,  etnwS  ge^adteS  StinbStalg,  auf  ein  ^funb  gleifd^ 
00  g (Vs  ^f«wb),  geriebene  ©emmel,  auf  je  ein  ?|ifunb  gleifc^ 
ein  ganjeS  dK,  ©alj,  ^Pfeffer,  feinge^adte  werben  gut 

but(^einanber  gcmifc^t,  fo  boß  baS  (Sonje  einen  nic^t  ju  lofen 
2eig  bilbet,  ber  ftd^  bon  ber  ©c^üffet  löft  unb  formen  l&ßt. 
3ft  bieS  nod^  nic^t  mbglic^,  fo  mifc^t  man  noc^  etmaS  geriebene 
©emmel  ba^u,  bod^  barf  bon  biefer  nic^t  ju  biel,  ^öc^ftenS 
Ve  ber  gonjen  SKaffe,  baran  fein.  2Kan  formt  auS  biefer  eine 
oben  unb  unten  abgeplattete  Ihigel,  mad^t  gett  unb  öutter  ^u* 
fammen  fot^enb  unb  fe^t,  wenn  cS  bröunt,  bie  gleifd^fuget  hinein. 
Söenn  biefc  unten  fd^ön  braun  ongebraten  ift,  fe^rt  man  fte 


DIgitized  by  Google 


301 


mit  $ilfc  beS  ©c^aumlöffclij  ober  gifc^^cber^  toorft(l|tig  tm 
Xopfe  um  unb  giegt  nac^  unb  na(^  bon  ber  @eite  fo  biel 
foc^nbeS  SQ3affcr  an,  bog  bic  ^ugel  jur  ^ölftc  in  ©aucc  ftc^t. 
2Kan  bedt  nun  ben  Xopf  ju  unb  lägt  fie  langfam  fertig  fc^moren. 
Sie  mug  burc^  unb  burrf)  gar  unb  babei  fo  feft  fein,  bag  fie 
in  Scheiben  f^neiben  lögt;  bie  Sauce  mug  bräunlich  unb 
fämig  fein. 


81.  99eeffteaf  h la  Tartare. 

u§gef (^abteS  SRinbgeifd^  mirb  mit  Salj  unb  Pfeffer  ber» 
mifd^t  unb  ju  runben  ober  länglichen  IBrötchen  geformt,  bie 
man  mit  bem  2J?egerrücfen  freuj  unb  quer  einferbt  3n  bic 
aKitte  eineä  jeben  macht  man  eine  löertiefung,  bie  man  mit 
einem  rohen  (Eigelb  augfüQt;  augerbem  fann  man  noch  0ar» 
beflenftreifen,  Köpern,  Scheiben  bon  fouem  (Surfen,  feingefchnittenc 
ßtüiebel  ober  bergl.  borauflegen,  je  nach  (Sefchmaef.  S)ie  Herren, 
bic  jumeift  greunbe  biefeS  ©erichtcö  ftnb,  nehmen  (£fgg  unb  Oel, 
auch  ajfoftrich  ba^u. 


82.  gfalfdher  ^afe. 

@inc  SCRaffe  mic  ju  glcifchfugcl  (9fr.  30)  mirb  noch  mit 
ctmoS  geflogenem  Sfclfenpfcger  gcmürjt,  bann  formt  man  barouS 
ben  DRumpf  cincS  ^)afcn,  fpieft  ge  mic  einen  folchcn,  legt  bic 
gorm  in  eine  SSratpfonne  mit  (ochenber  IButtcr  unb  bröt  ge 
barin  unter  geigigem  ©egiegen  mit  ©utter  unb  faurer  Sahne 
im  nicht  ju  ©tunben  ift  ge 

fertig  unb  bie  Sauce  fchön  braun  unb  fömig. 

88. 

3)ic  jur  glcifchfugcl  (9fr.  30)  berttjcnbcte  SRage  mirb  nicht 
mit  ganjen  (Sicm,  fonbern  nur  mit  ®ottcm  angemacht,  bon 
ben  ©imeigen  aber  Schnee  gcfchlagcn  unb  biefer  bann  baruntcr 
gemengt.  2Jfan  formt  nun  bon  ber  SOfagc  Meine  runbe  ^lögchcn, 
focht  biefe  in  glcifchfuppe,  bis  ge  burch  unb  burch  gar  gnb  unb 
legt  ge  obgetropft  beifeite  in  eine  berbeefte  Schügcl.  5)ie 
Srühc,  in  ber  ge  gcfocht  morben,  brennt  man  ein,  mürjt  ge 
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mit  fcingc^arftcn  ©atbeUcn,  kapern  unb  einigen  gefd^ölten  nnb 
entfernten  (Jitronenfi^eiben  unb  legt  bie  ^Iö§e  mieber  l^inein. 
Sule^t  jiel^t  man  bie  @auce  nod^  mit  ^ibottem  ab,  bie  mit 
SBeifewein  jerrü^rt  morben. 

34.  jlotelettö  Don  9ltnbfletf(!^. 

3Ran  löft  baS  gleifd^  Dom  3tippenftücf,  fc^neibet  eS  in 
^anbgroSe  0d^ciben,  bie  man  mit  ber  ©c^neibe  eines  fd^meren 
äRefJerS  flopft,  fo  bag  bie  Steif  erteile  nur  eben  nod^  jufammen* 
Rängen,  beftreut  bie  toetettS  mit  Pfeffer  unb  ©alj,  mäljt  fte 
in  jerrübrtem  @i,  bann  in  geriebener  ©cmmel  unb  brät  fie  in 
^Butter  bon  beiben  ©eiten.  9J?nn  fann  fie  fo  gebraten  anrid^ten 
ober  auc^  eine  pifante  ©auce  baju  bereiten.  3n  biefem  gölte 
lägt  man  SBurjelmerf  unb  Smicbelfd^eibcn  in  93uttcr  fc^moren, 
legt  bie  nad^  obiger  Eingabe  gebrotenen  ^tcIetlS  hinein,  lägt 
ge  mit  bur(^fd^tt)ipen  unb  giegt  fo  biel  gteifd^brü^e  an,  bag  bie 
Sl'otetettS  in  ber  ©auce  boüenbS  toeic^fd^moren  fönnen.  ©o« 
balb  bieS  gefd^el^en,  nimmt  man  fie  l^erauS,  entfettet  bie  ©auce 
unb  f erlägt  fie  burc^.  Söieber  in  ber  i^afferolle,  mirb  ge  l^ll 
eingebrannt,  etmaS  SBeigmein,  faurc  ©a^ne  unb  ein  Söget  boß 
kapern  baranget^an;  baS  alleS  tagt  man  jufammen  burc^foc^en 
unb  menn  bie  ©auce  fd^ön  fämig  ift,  tegt  man  bie  ^otetettS 
ju  einmaligem  §tugodben  hinein.  S)iefclben  bitben  mit  i^rer 
©auce  unb  ©a4!artogetn,  ebenfo  mie  ^topS,  ein  boßftänbigeS 
©eri(^t. 

35.  0d^tt)e4er  f^cif^fuget 

3u  1 V2  ?^funb  ber  gteifd^fugetmaffe  (3fr.  30),  bei  ber  l^icr 
aud^  gefügtes  unb  gebratenes,  feingemiegteS  gteif^  feber  Strt 
bermenbet  merben  fann,  fügt  mon  einen  guten  ©gtögel  bott 
feingemiegte  Kräuter,  ein  reic^ti^eS  SSiertetpfunb  gegadten  ©pedC, 
ctmaS  mürfetig  gefc^nittene  faure  ^urfe  unb  3 Sögel  ^pern, 
unb  rechnet  3 jerrü^rte  @ier  aufS  ^funb  gteifi^.  JDiefe  gut 
bermifc^te  äJfage  mirb  in  eine  berft^liegbare,  mit  ©utter  ouS» 
geftric^ene  gorm  gefüßt  unb  im  Bain-marie  8/4  ©tunben  gc* 
fod^t,  bann  auSgeftur^t  unb  atS  fatteS  gteif^eric^t  3femou^ 
laben««  ober  SRoftric^fauce  gereicht 
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86.  Boeuf  k la  mode. 

(Sin  gutes  @tücf  Sftinbfteif^  bom  ^intcrtoicrtcl  tüirb  ftar! 
gef  topft,  mit  in  «Salj,  Pfeffer  unb  ©cmürj  gemSljtcn  Speeffaben 
gefpieft,  bann  brei  2^age  in  Söcinefftg  gelegt  SMrouf  mirb  cS 
mit  gett  öon  allen  ©eiten  angebraten  unb,  menn  möglid^, 
©ouitlon,  ober  in  (Ermangelung  berfelben  SBaffer  angegoffen. 
©0  logt  man  baS  glcifc^  in  jugeberfter  ^fferoKc  meic^c^moren, 
rü^rt  5ulcpt  etmaS  9}^c^l  an  bie  ©auce  unb  giebt  on  biefe  ben 
©aft  einer  falben  (Eitrone.  3)aS  SD^e^l  mu§,  e§e  eS  an  bie 
©auce  fommt,  in  faltem  SBaffer  flargcrü^rt  fein,  unb  man  fann 
ju  biefem  gleich  ben  (Eitronenfaft  fügen. 

87.  ®ccffteaf$  üoti  ge^aeftem  gleifc^  (3)eutfc^eS  S3eeffteaf). 

3u  einem  ^funb  mageren,  auSgefc^abten  ober  feingemiegten 
SRinbfleifc^eS  giebt  man  einen  X^eetöffel  feingemiegte  Q^^iebcln, 
eine  ^rife  ©alj  unb  eine  $rife  Pfeffer;  bann  formt  man  auS 
ber  2)iaffe  4 — 5 fingerbiefe  ©eeffteafS.  SDfan  fann  bie  gtoiebeln 
auc^  bei  ber  SDiif(^ung  fortlaffcn  unb  jebeS  ^eeffteaf  mit  einer 
SDfefferfpi^e  Pott  baoon  belegen.  3)aS  gleifc^  barf  nic^t  gefnetet 
loerben,  fonbem  mu6  nur  leicht  mit  ber  ^abel  burc^mifc^t  fein, 
fo  baß  eS  (oder  bleibt  Stuf  febeS  S3eeffteaf  legt  mon  ein 
^afelnu6gro&eS  ©tücfc^en  S3utter  unb  mac^t  einen  Söffel  boH 
folc^er  in  ber  ^^fanne  foc!^enb  unb  bräunlich,  worauf  man  bie 
^eeffteafS  unter  fleißigem  S3egießen  bon  beiben  ©eiten  bröt 
3n  8 — 10  SKinuten  ftnb  fie  fertig,  ©ie  müffen  innen  nod^ 
rofa  fein,  ©obalb  fte  auS  ber  Pfanne  genommen  ftnb,  läßt 
man  bie  Söutter  fc^netl  mit  etmaS  SBaffer  ober  S3rü^e  auffoc^en 
unb  gießt  fte  über  bie  S3eeffteafS.  ®iefelben  müffen,  fobalb  fie 
fertig  finb,  genoffen  werben. 

88.  gfletf(!^nöge  in  SSeinfouce. 

ßu  einem  $funb  ge^eften,  gefallenen  unb  gepfefferten 
fHinbfleifd^eS  mifc^t  man  8 (Eier,  eine  SJfefferfpipe  ge^aefte  ^eterfilie 
unb  foPiel  geriebene  ©emmel,  baß  man  fleine  5^töße  auS  ber 
SÄaffe  formen  fann.  3)iefe  bröt  man  in  einer  ^afferolle,  in 
bet  man  Porter  S3utter  unb  fleine  ©pcdwürfel  braun  gemacht 
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SBcnn  btc  IHö6c^cn  ebenfalls  bon  allen  ©eiten  braun  ftnb,  gießt 
mon  an  bie  ©auce  eine  2:affe  Souilion,  unb  njcnn  biefe  faft 
eingefoc^t  ift,  eine  ^affe  Dtotroein.  2)aS  (Sanje  muß  bann  nod^ 
10  SRinuten  in  jugebccftem  (Sefäß  fc^moren. 

39.  S^linber^erg. 

5)aSfelbe  mirb  in  ©treiben  gefc^nitten  unb  24  ©tunben 
in  @fpg  gelegt,  bann  in  (Sffig  unb  Gaffer  ju  gleichen  teilen 
mit  ©alj,  ©emürjfömem,  etmaS  ge^acfter  Qmiebel  unb  jioei 
ßorbeerblöttern  meic^gefoc^t.  hierauf  nimmt  man  eS  l^rauS 
unb  bereitet  eine  ©auce  in  folgenber  SBeife:  60  g ^funb) 
©pecf  mirb  in  SBürfel  gefd^nitten  unb  gebraten.  3n  ber  auS« 
fließenben  ©auce  röftet  man  einige  QttJicbelft^eiben,  ru^rt  baran 
SD^e^l,  fo  baß  eine  braune  ©inbrenne  entfte^t  unb  löfc^t  biefe 
mit  ber  Srü^e  ab,  in  ber  baS  $erj  gefoc^t  morben.  tln  bie 
entftanbene  fämige  ©auce  mifc^t  man  noc^  etmaS 
©efc^marf  unb  Wßt  bann  baS  §erj  barin  l^eiß  merben.  S)aS 
©anje  muß  angenehm  fäuerlic^  unb  pifant  fd^meden. 

40. 

3)aS  jum  ^alteffen  beftimmte  mirb,  menn  eS  auS  ber  Safe 
fommt,  einfach  abgemaf(^en  unb  in  reichlichem  SSkiffer  meich= 
gefocht.  S)ie  Sruhc  ift  bann  noch  5ur  Sereitung  bon  ©rbSfuppe 
ober  ein  ^ieil  babon  alS  ^nguß  ju  ©auerfohl  ju  bermenben. 
©oll  baS  ^öfelfleifch  einen  Sraten  borfteHen  unb  nxirm  genoffen 
merben,  fo  muß  man  eS,  je  nachbem  eS  mehr  ober  weniger 
faijig  ift,  6 — 12  ©tunben  wäffern  laffen,  bann  in  fo  biel 
faltem  SSaffer  anfcfeen,  alS  ©auce  gebraucht  wirb  unb  baS 
gleifch  etwa  8 ©tunben,  Sruftfern  etwaS  länger,  langfam  fo^en 
(affen.  92ach  biefer  Seit  ift  eS  weich  unb  wirb  hewuSgenommen 
unb  warmgefteHt.  2J?an  berbeffert  nun  bie  ©auce,  bie  bon 
bem  fetten  Sruftfem  ziemlich  gut,  bon  anbem  3^eilen  aber  fe§r 
bünn  unb  mager  ift,  burch  einen  8ufa6  öon  gJcifchc^raft,  ©in* 
brenne  ober  abgeruhrtem  3)?eh(  unb  Sutter,  legt,  wenn  aUeS 
burchgcfocht  unb  bie  ©auce  furj  unb  braun  ift,  baS  Sleifdh 
wieber  hinein,  läßt  eS  eine  SPtinute  mit  burdhfochen  unb  richtet 
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e§  tt)ie  anbem  ^Braten  mit  Kartoffeln  unb  faurem  Kompott 
(@oIat),  ober  mit  irgenb  einem  SBintergemüfe  on. 

41.  9tou(^fletf^. 

S)o8fcIbe  mirb  eingemäffert,  beim  (^raud^  fe§r  forgfdttig 
obgetoafc^en,  fo  ba|  aUeg  ©c^toarje  unb  Unfaubere  fortfommt, 
bann  in  rei^lid^em  fo^enben  SBaffer  angefept  unb  im  übrigen 
toie  ^öfelfleifd^  bel^onbelt.  5iud^  bie  ©rü^c  beS  8iaud|fleifc^e8, 
bai^  man  falt  geniegen  miH,  mirb  toie  bie  bom  $öfeipeif(!^ 
bertoenbet. 

42.  @efo(9^te  ^tinb^gunge. 

©on  einer  frifd^en  Oc^fengunge  fd^neibet  man  ben  0d^tunb 
ob,  legt  fie  in  eine  ©c^üffel  unb  gießt  fod^enbeS  SBaffer  borüber. 
!^ann  nimmt  man  fie  fc^neü  l^rauS,  legt  fie  auf  ein  ©rett, 
l&ßt  fie  etmad  obfül^ten  unb  giel^t  nun,  an  ber  0pi^  onfangenb, 
bie  leberartige  Dberl^aut  ab.  SBoS  ftd^  nid§t  I5ft,  toirb  mit 
bem  2)^effer  abgefd^abt.  3)arauf  fpütt  man  bie  ßunge  nod^  mit 
foltern  SBaffer  ab  unb  fod^t  fie  mie  üiinbfteifd^.  S)ic  ©uppc, 
in  ber  man  ben  gereinigten  ©c^Iunb  mitfod^en  lügt,  mirb  toie 
jebe  Sleifd^brü^e  bel^anbelt,  b.  gefd^dumt,  SBurgeltoerf  baran 
get^an,  nad^  beffen  SBeid^lot^en  burd^gefd^Iagen.  SBirb  bie  QnriQt 
als  toarmeS  (S^erid^t  gegeffen,  fo  giebt  man  eine  fRofinen*,  ©i* 
tronen«  ober  Kapemfauce  bagu  unb  bertoenbet  bie  ©uppe  gum 
Xeil  gum  2lblöf^en  ber  ©auceneinbrenne;  genießt  man  ftc  falt, 
fo  toirb  bie  ©uppe  mit  einem  8finbf(eifd^  ober 

gleifc^eftraft  gefo^t  unb  toie  Kalbflcifd^brü^e  be^anbelt. 

43.  @efo($te  ^üfelguttge. 

^ie  aus  ber  Safe  genommene  8^9^  toirb  abgetroefnet^ 
gebrüht  unb  toie  9h.  42  abgegogen,  bann  in  reid^lid^m  SBaffer 
toeic^efod^t  unb  enttoeber  fatt  in  bünne  @d^iben  gefd^nitten 
ober  loarm  mit  einer  pifanten  @auce  ongcrid^tet.  5)aS  ©algen 
gefd^iel^  erft,  loenn  bie  8«tt0«  föfi  tneid^  ift  unb  man  bie 
©rü^  fofien  fann,  ba  bie  meiften  ^öfclgungen  fd^on  folgig  ge* 
nug  auS  ber  Safe  fommen. 

20 
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44.  9lau$ergunge. 

2)tcfelbc  lüirb  tüic  ißöfcljungc  be^anbclt  unb  jumcift  tric 
bicfc,  in  ©c^cibcn  gcfc^nittcn,  al§  ©eilagc  ju  jungen  ©emüjcn 
ober  als  glcifd^auff^nitt  nerroenbct. 

45.  @cfc!^morte  3^nge. 

5)ic  frijd^c  ober  gepöfelte  Dc^fenjunge  o^ne  ©c^Iunb  tnirb 
noc^  9f?r.  45  gebrüht  unb  abgewogen,  forgfditig  genjaje^en,  erftere 
mit  ©alj  berieben.  2)ann  moc^t  man  im  6c^mortopf  Söuttcr 
!o(^enb  unb  bräunlich,  legt  bie  Sunge  l^inein  unb  lö^t  fte  bon 
beiben  ©eiten  gleic^rnäfeig  anbräunen,  morauf  man  abmec^felnb 
einen  Xaffenfopf  ^eißeS  SBaffer  unb  ein  ^atbeS  SBSeinglaS  SScife* 
mein  angießt,  biS  bic  ßunge  in  einer  fie  faft  beberfenben  ©auce 
liegt.  2Ran  beeft  jebt  ben  Xopf  ju  unb  läßt  pe  langfam  mcic^* 
f(i^moren.  ^rj  Por  bem  5(nric^ten  giebt  man  noc^  etmaS 
9ielfenpfeffer  unb  einige  gefc^ölte,  auSgefernte  ©itronenfe^eiben 
an  bic  ©aucc.  ©ei  frifc^en  Sungen  mirb  ber  ©(^lunb  be* 
fonberS  abgcfo(^t  unb  bic  ©rü^  baPon  ftatt  beS  SSafferS  jum 
^ngießen  permenbet.  ©eröud^ertc  ßungen  merben  in  bcrfclben 
SBcifc  mic  bic  frifd^cn  unb  gcpöfeltcn  jum  ©c^moren  angefebt, 
aber  o^nc  jebe  8ut|at  Pon  SBcin,  (^mürj  ober  (Zitrone  fertig* 
gemad^t. 

46.  3^ngen!oteIcttö. 

(^cfod^tc  frifd^c  £)d^fenjunge  mirb  in  ©c^eiben  gefc^nitten, 
bic  etma  pngerbid  unb  Pon  ber  (Srößc  eineS  ^anbtellcrS  fein 
müffen,  mcS^alb  man  auS  ben  ©c^ciben  beS  oberen  biefen  ©nbeS 
je  jmei  machen  fann.  35arouf  beftreut  man  biefclbcn  mit  ctmaS 
©alj,  paniert  fie  mit  ®i,  baS  mit  einem  ßöffcl  SBcißmein  ober 
(jitronenfaft  jcnül^rt  morben  unb  mit  jerriebener  ©cmmel,  unb 
brät  bie  ©Reiben  in  offener  Pfanne  Pon  beiben  ©eiten  in 
©uttcr.  5)iefe  Koteletts  finb  eine  f(^önc,  marmc  ©cilage  ju 
jeber  2trt  Pon  (^emüfe. 

47.  Switgcttfrifaffcc. 

SKan  mad^t  eine  gelbliche  (Sinbrenne,  läßt  einen  Ööffcl  Pott 
fcingef(^uittcncr  Smicbcl  bar  in  burd^röften,  löfcßt  pc  mit  ber 
©rü^c  ob,  in  ber  eine  frifd^c  Sunge  getod^t  morben,  mürjt  bie 
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©auce  mit  einer  $rife  Pfeffer  unb  etmaS  SSeigtnein  unb  füllt 
pe  nebft  ber  in  ©c^eiben  gefd^nittenen  ßunge  in  ben  ©d^mor* 
topf  ober  bie  ^aPeroIIe.  ©obalb  alleS  jufammen  ein  menig 
gefoc^t  ]§at,  giebt  man  abgelod^te  8Ieifd^!Iö6(^en  in  bie  ©auce, 
fügt  berfelben  nad^  ©elieben  nod^  kapern,  gemöfterte  unb  fein* 
gemiegte  ©arbeiten  ober  aud^  gefc^morte  (J^ampignonS  l^inju 
unb  jie^t  pe  Por  bem  ^Inri^ten  mit  ©igelb  ab.  S)a8  giingen* 
früaffee  läßt  pd^  fe^r  gut  am  Sage  Por  bem  (^ebrau(^  fertig 
machen  unb  jur  richtigen  Seit  über  einem  QJefäp  mit  feigem 
SBajfer  ober  in  fold^em  märmen,  boi^  barf  eS  in  folc^em  gaHe 
erft  julefet  mit  ®i  abgewogen  merben. 

48. 

SaSfelbe  mirb  mie  boS  grifoPee  in  Poriger  Stummer,  boc^ 
no^  mit  einigen  ßut^aten  mel^r,  bereitet.  Siefe  pnb:.@tma§ 
gepopene  lltelfen,  etma§  ß^itronenfd^eiben  o^ne  Äerne,  eine  ^anb^» 
Poll  Srüffelfc^eiben  (ePent.  ftatt  ber  ©^ampignong),  eine  l^tbc 
^albSmilc^,  ein  §aIbeS  ®funb  gefd^alte  SJiaronen,  meld^e  le^teren 
brei  in  ber  ©auce  meic^gefod^t  merben.  SDie  Sangen« 

fd^eiben  unb  ^löpc  tommen  erft  jule^t  ju  furjem  Sluffod^cu 
baron.  Sie  ©auce  barf  nur  ganj  menig  fäucrlic^  fein  unb 
ni(^t  bünn  auSfaHen. 

49.  9ltnberfalbaunen. 

2)7an  fann  biefe  auf  ÄönigSberger  5Irt,  mo  pe  glaü  ober 
gledf  l^eipcn,  ober  gebraten  jubereiten.  Swnüd^ft  müffen  bie 
^albauncn  (©ingemeibe)  fe^r  gut  mit  ©al5maPer  gereinigt,  bann, 
nod^bem  pe  eine  SBiertelftunbe  in  reid^lic^em  SBaPer  gefod^t  fyibcn, 
^rauSgenommen , nochmals  mit  ©aijmaper  abgemafd^en  unb  in 
neuem  SBaffer  mie  ju  ©uppc  angefebt  merben.  3)?an  t^ut  ba§ 
nötige  ©alj,  noc^  bem  Slbfc^äumen  oud^  SBurjelmerf  baran  unb 
löpt  bie  Äalbaunen  meicbfoc^en,  maS  reic^tid^  nod^  6 ©tunben 
bauert.  Qu  ^önigSberger  glecf  bereitet  man  nun  folgenbe 
©auce:  58on  ©utter  unb  Ptinberfett,  morin  man  feinge^atfte 
Smiebeln  gebraten,  mac^t  man  burc^  ^Inrül^ren  Pon  2)k§I  eine 
braune  (Sinbrenne  unb  löfc^t  biefelbe  mit  ber  Äalbaunenbrü^c 
ab.  S^tad^bem  bie  gut  burd^gefoc^te  ©auce  in  bie  ßafferottc 
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get^n  ipOTben,  fpült  man  bte  $fanne  nod^  mit  S3rü^  aud  unb 
füdt  fo  biel  an  bte  (Sauce,  bid  genug  i{t;  bann  giebt  man  an 
biefcl^  nod^  Salj,  Pfeffer,  @ffig  unb  3«^^,  SKajoran  unb 
37^uS!atnug  nad^  ^ebarf,  tl^ut  bte  in  fletne  Stüdfe  gefc^nittenen 
j^albaunen  l^inetn  unb  lagt  fte  in  ber  Sauce,  bie  angenel^m 
faueilid^  unb  fd^ön  fämig  fein  mug,  bun^foc^en.  Sie  metben 
in  ber  Sauce  ju  itifc^  gegeben,  ^uf  anbere  SBeife  bereitet 
man  bie  ^albaunen,  inbem  man  ge,  nat^bem  ge  meicggefot^t 
gnb,  gleid^fadi^  in  Stüde  fd^neibet,  biefelben  aber  mit  @i  unb 
geriebener  Semmel  paniert  unb  in  Butter  t)on  betben  Seiten 
brät.  3n  bicfer  3^bcreitung  merbcn  ge  als  ^müfebeilagc 
Permenbct. 

50.  jht^uter« 

SMSfelbe  mirb  ganj  in  berfelbcn  SBeifc  mie  bie  ^albauncn 
gereinigt  unb  ebenfo  in  Saljnwgcr  mit  SBurjelmcrl,  bem  man 
etnwS  B'^iebel  unb  ^mürjlömer  beifügt,  meid^gcfoid^t.  9>?ac^* 
bem  eS  gar  gemorben,  nimmt  man  eS  auS  ber  ®rü^c,  lägt  cS 
erfolten,  fd^neibct  cS  in  Scheiben,  paniert  eS  mit  ^ unb  ge* 
ricbener  ^mmel  unb  brät  eS  mie  bie  Äalbaunen  in  ©utter 
bon  beiben  Seiten  fd^än  gelbbraun. 

51.  Cdgfemnaul. 

S)aS  gut  gereinigte  IDc^fcnmaul,  bon  bem  man  oUcS 
Sc^tnär^lid^e  meggefcgnitten,  mirb  n>ie  dtinbgeifc^  gelodet,  bis  eS 
toeid^  ift.  ^nn  fd^neibet  man  eS  in  feine  <S<^iben,  mad^t 
eine  hellbraune  C^inbrenne,  bie  man  mit  ber  ^ochbrühe  ablöft^t; 
mifdgt  an  bie  bidlidhe  ^uce  $feger,  ettoaS  dJ^uSlatnug  unb 
ben  Saft  einer  h^l^^n  Zitrone  unb  ^iegt  ge  bor  bem  Anrichten 
mit  Eigelb  ab.  ^aS  Dchfenmaul  lägt  man  in  ber  Sauce,  ege 
baS  (Si  baran  fommt,  auflochen.  SBid  man  eS  )u  Salat  ber« 
menben,  mirb  eS  einfadh  in  Sal^moger  gelobt  unb  erlaltet  in 
feine  Reiben  gefchnitten. 

52.  SWnbcrgatimen. 

2)iefelben  merben  abgebrügt  unb  fofort  auS  bem  gei^ 
SSSager  genommen,  bann  sieht  man  bie  horte  Oberhaut  ab  ober 
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fc^abt  fic,  mo  fie  ju  fcft  ftfct,  mit  bcm  9}?cffer  ab,  bic 

Daumen  tioc^matä  rcc^t  rein  mit  ©aijmaffcr  unb  foc^t  |te  bann 
in  folgenbcr  ©qucc:  3toicbcIf^ibcn,  ein  ßorbeerblatt,  in  ©d^eiben 
gefd^nittene  SKo^rrüben  unb  einige  Pfeffer«  unb  ^emürjfömet 
merben  in  ©utter  ober  ©ouiHonfett  gut  burc^gefd^mibt,  bann 
3Ke^  baran  gerührt,  bieS  gelbbraun  geröftet  unb  bic  ©inbrenne 
mit  SouiUon  ober  SBaffer  unb  einem  Söffel  SBei&mein  ober 
obgeIöf(^t.  3n  biefer  no(b  S3ebarf  gefallenen  53raifc 
merben  bic  ©aumen  minbeftenS  6 ©tunben  gelocht  unb,  in 
©tüd^c  gefd^nitten,  ju  DlagoutS  bermenbet. 

58.  @ef(jbmorte 

grifd^c,  fette  ^tinberfd^mdnje  fc^neibet  man,  in  bie  ©elenfe 
cin^aucnb,  in  ©tüdfc,  lögt  ^ ©aljmaffcr  einige  SKinuten 
fod^en,  nimmt  fie  ^erauS,  fpült  fie  falt  ab  unb  bu^t  fie  fauber. 
hierauf  bereitet  man  eine  ©raifc  nod^  boriger  Stummer,  in  ber 
man  bie  ©^mänje  minbeftenS  5 ©tunben  in  5ugcbc(ftem  ©efög 
fc^moren  I&gi-  ^obatb  ftc  meid^  fmb,  nimmt  man  fie  l^erauS, 
f(ftiagt  bie  SBraife  burd^,  entfettet  fie  unb  mad^t  ftc  burd^  eine 
©inbrenne  fümig.  9?a(^bcm  man  bic  ©d^manjftüdPc  mieber 
’ ^incinget^an,  giebt  man  noc^  etmd^  ©itronenfaft  ober  SJiabciro, 
fomie  einen  falben  S^affenfopf  boK  Äapem  an  bic  ©aucc,  lößt 
alles  ein  menig  bur^!od§en  unb  fann  fie  bann  anrid^ten.  ^ie 
©d^manjftücfc  merben  auS  ber  ©aucc  genommen,  ouf  einer 
©{Rüffel  georbnet  unb  nur  mit  einigen  ßöffeln  ©auce  beträufelt, 
leptere  apart  Xifc^  gegeben. 

54.  Od^fettl^itn. 

S)aSfelbe  mirb  einige  ©tunben  gemaffert,  bann  obge^öutet 
unb  bon  ben  blutigen  ^bem  befreit  unb  hierauf  in  ©ffig,  ber 
jur  ©aiftc  mit  SBaffer  berbünnt  ift,  unb  bem  man  ©olj,  ©cmürjs 
lömcr,  1 Sorbeerbtatt  unb  einige  Smiebclfd^iben  beigefügt, 
meid^gefod^t.  92a(^bcm  bie  S3rül§c  erfaltet,  nimmt  man  baS  |)im 
l^erauS,  beftreut  eS  mit  ^Pfeffer  unb  ©olj,  fd^neibet  eS  in  ©c^iben, 
paniert  biefc  mit  ©t  unb  geriebener  ©cmmel  unb  brJt  fie  in 
©utter  gelbbraun. 


DIgitized  by  Google 


310 


B.  malbfleifdi. 

55.  ®efo(!^teö  jtalbfieifd^. 

Qu  ©uppcnPeifd^  eignet  ftc^  öom  ^albe  l^auptfad^Iic^  bic 
Sruft  unb  ba§  5Rippcnftürf.  2)q8  Sleifd^,  baS  böHig  frifc^  unb 
Pon  geller,  roftger  garbe  fein  mug,  wirb  abgebrüht,  bann  in 
faltcm  SBaffer  abgefpült;  mit  bem  9J?effer  fc^abt  unb  pu^t  man 
oHe  Unreinigfeiten  ab,  bonn  fe^t  man  e§  in  faltem  ober  l^eißem 
SBaffer  §u  ©uppe  an.  S^a^bem  eS  wei(^  geworben,  wa§  in 
2 — 21/a  ©tunben  gefc^ie^t,  nimmt  man  e§  auS  ber  ©uppe, 
f erlögt  biefe  bur(^,  ma^t  mit  einem  Xeil  berfelben  eine  ^apem^ 
ober  Stofinenfauce  unb  Ia6t  baS  gleifd^  barin  ^ei§  werben. 
wirb  beim  §tnric^ten  mit  etwaS  ©auce  begoffen,  bie  übrige 
©auce  apart  aufgetragen.  SBiQ  man  ^u  bem  gefoc^ten  ^alb« 
fteifc^  eine  G^itronen*  ober  SSkinfauce  geben,  fo  legt  man  eS, 
nac^bem  eS  auS  ber  ©uppe  gefommen,  in  eine  ^afferoHe,  be# 
ftreut  c5  mit  etwaS  ©alj,  fc^öpft  etwaS  Söouillon  barüber  unb 
lögt  fo  bis  5um  5lnri^ten  l^eig  fte^en.  gleifd^  unb  ©auce 
werben  bann  febeS  für  ft^  )u  ^ifc^  gegeben. 

56.  j(a(5fleif(^  mit  9tetö. 

Sßö^renb  man  baS  ^albfteifd^  fod^t,  lägt  man  ju  3 ^funb 
gleifd^  etwa  Vi  9leiS  in  SBaffer  unb  etwas  S3utter  auf* 

quellen  unb  f^öpft  bann  bon  ber  gleifd^brül^e  fo  lange  baran, 
bis  er  ganj  weic^  ift.  SKan  barf  i^n  nid^t  umrü^ren,  bamit 
bie  Körner  red^t  gro^  unb  ganj  bleiben,  ©obolb  baS  gleifd^ 
gor  ift,  fteHt  man  eS,  wie  in  Poriger  Drummer  befc^rieben,  ^eiß, 
lögt  bie  ©uppe  nod^  furj  einfod^en,  giegt  fie  burd^  unb  bereitet 
eine  l^eHe  ©inbrennc,  bie  man  mit  ber  örü§e  oblöfc^t.  3^ie 
nun  entftonbene  fömige  ©auce  giegt  man  in  bie  ^afferolle,  fügt 
etwas  (Sitronenfaft,  einen  fnappen  Söffet  ©arbellenbutter  unb 
ebenfoPicl  ge^aefte  ^rüuter  l^inju  unb  quirlt  bie  ©auce,  nad^bem 
fie  aufgetoc^t  ^t,  mit  einigen  (Sibottem  ab.  Sept  legt  man 
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©tnteilttng  jtalbed. 


1.  ^?IaJfc.  Dir.  1.  Stculc. 

„ „ 2.  D^iercnftüc!  (öcnbe). 

„ „ 3.  Sotbertoiertel 

2.  „ 4.  (Sc^ulterftürf. 

„ „ 5.  Söruft*«  unb  iöauc^ftücl. 

3.  „ 6.  unb  3un0c. 

,/  „ 7.  §al§. 
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baS  hinein,  boS  barin  hjomt  tncrbcn  mug.  25er  3ici8 

h)irb  honjförmig  um  bcn  ?ftanb  einer  runben  ©c^nffel  gelegt, 
in  beren  &itte  man  baS  Sicif(^  unb  bic  ©auce  anrid^tet. 

57.  @eIo(!^teö  AalBfldfc^  oufgeBraten. 

IVj  ^Pfunb  ^Ibfleifd^  bom  ^interbiertel  lögt  man  etma 
eine  ©tunbe  lod^n,  fo  bag  bic  ©uppc  gut,  baS  Slcifd^  nur 
^alb  gar  ift,  bann  fei^neibet  man  biefeS  in  ©d^eiben,  beftreut 
fit  mit  menig  ©olj  unb  Pfeffer  unb  möljt  fte  in  einem  ieige, 
ber  auS  60  g (i/g  ^funb)  2Re§l,  2 G^öffeln  SBaffer  (ober 
einem  @i)  ^rgefteHt  mürbe.  2)arauf  merben  fte  in  braun* 
gemad^ter  iButter  bon  beiben  ©eiten  braungelb  gebaden. 

58.  ^ufgefd^morted  5lal5fleif(^  ou6  bet  ^nppt* 

2)ail  nur  l^lb  meic^gelod^te  Sleifd^  mirb  gan^  ebenfo  be« 
l^nbelt,  mie  baS  aufgefc^morte  9tinbpeifc^  in  ^r.  2 biefeiJ 
«ibfe^nitte». 


59.  @ebrotene  jlalbdfeule. 

®on  einem  grogen,  feit  mel^reren  Etagen  gcfd^lad^teten  ^albe 
rid^tet  man  bie  ^ule  in  ber  äBeife  bor,  bag  man  ben  fleifd^* 
lofen  Ü3etnlnod^n  Unterleib  bed  ^iegelenfd  furj  abl^dtt,  bie 
ßeule  gut  flopft,  bonn  obbrül^t,  möfd^t  unb  mit  menig  ©al§ 
cinreibt  einer  löratpfannc,  bie  meber  5u  grog  noc^  ^u  Hein 
fein  barf,  bor  aßen  Gingen  fo  tief  fein  mug,  bog  bie  SBölbung 
ber  ^eule  nic^t  barüber  l^inouSragt,  mad^t  man  im  Brotofen 
ein  ©tüd  S3utter  br&unlid^  unb  legt,  fobalb  fid^  biefelbe  über  bem 
©oben  ber  ^anne  berbreitet  ^t,  bic  ^ulc  l^inein,  beren  Ober* 
flöd^e  man  ebenfaßS  mit  jcrlaffcner  Söuttcr  begiegt.  Qvl  einer 
12 — 15  ^funb  fd^meren  Äeule  gel^ören  125  g (V4  ^funb) 
Suttcr  bon  unten  unb  250  g (^/j  5ßfunb)  bon  oben.  Unter 
fleigigem  ©cgiegen  unb  inbem  man  ju  ber  ftd^  brSunenben 
©auce  nad^  unb  nad^  fo  biel  Sßaffer  angiegt,  atö  ©auce  not« 
menbig,  bröt  man  bie  ^ule  in  2^/,,  menn  fic  Heiner  ift,  febon 
in  2 ©tunben.  2)cr  ©ratofen  mug  mo^l  gut  cr^ifet,  aber  nit^t 
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allju  glül^enb  fein.  SSenn  bic  Dber^tbc  ju  grog  ift,  muß  ber 
traten  burc^  einen  mit  S3utter  getränften  ^ßapierbogen,  ben 
man  barüber  beeft,  nor  ju  fc^neßem  Söiounen  gefd^übt  werben, 
©obolb  bie  ^ule  fertig  gebraten  unb  i^crauSgenommen  ift,  fd^abt 
unb  fpült  man  ba8  ©raune  non  ben  SBönben  ber  Pfanne  ab, 
t^t  cS  jur  6aucc,  entfettet  biefe,  giegt  ein  wenig  baöon  über 
ben  ©raten  unb  füttt  bie  übrige  in  bie  ©aueiöre.  (Sine  etwaS 
magere,  babei  fleifd^ige  ÄalbSfeuIe  wirb  ^ufig  gefpieft.  3n 

biefem  Satte  giebt  man  in  bie  Pfanne  l^alb  ©utter,  l^alb  ©ped* 
fc^iben  unb  au(^  tjon  oben  nur  */j  ber  ©utter,  bie  an  bie  un* 
gefpiche  ^eule  fommt.  Süt  Heineren  ©ebarf  empfiehlt  eS  fid^, 
baS  Sicift^  tJon  ber  ^ule  gleich  für  2 — 3 2)^a^l5eiten  ju 
nehmen,  ba  man  fonft  fein  Porteil|afteS  ©tüd  befommen  fann. 

60.  @ebratener  jfalbörüdfen. 

5)er  9füden  cineS  altgef^Iad^teten  ÄalbeS  wirb  in  ber 
SBeife  oorgerid^tet,  bag  man  ju  beiben  ©eiten  bie  S^ippenenben 
abftubt,  ben  ^üden  ^utet  unb  wie  einen  $afen  fpidt 
©raten  gefc^ie^t  wie  bei  ber  J^albSIeule  (9ir.  59),  bod^  wirb  ber 
Üiüden  fc^on  in  biS  ^öd^ftenS  2 ©tunben  fertig.  $ln  bie 
©auce  gie6t  man,  eine  ©iertetftunbe  bor  bem  Änrid^ten,  einen 
!laffcnfopf  faurer  ©a^ne,  bie  man  mit  berfod^en  lögt,  ©eim 
Hnric^ten  fann  man  bie  ©d^üffel  runb  um  ben  ^alb^rüdfen  mit 
ben  feinften  ©emüfen  ber  3^§re§^eit,  bie  man  in  ©utter  unb 
Sleifc^brü^e  gebämpft,  fowie  mit  feinen  ©peifepil^en  garnieren. 

61.  jlarbönietenbraten. 

S)a8  9Herenftüd  mit  3 — 4 fttüdenlnoc^en  wirb  wie  ber 
^atbdrüden  borgeric^tet  unb  ebenfo  gebraten,  auc^  in  ber  lebten 
galben  ©tunbe  faure  ©al^nc  angegoffen.  ©eim  Slnri^ten  löft 
man  bie  ittiere  ab,  fc^neibet  fte  in  ©d^eiben  unb  legt  fie  an  ba$ 
(Snbe  ber  ©ratenfc^üffel. 

62.  jtalb^braten  am  0pieg. 

(Sine  ottgefc^lac^tete,  nac^  9^r.  59  borgerid^tete  ^atbiSfeuIe 
wirb  mit  ©utter  beftrid^en  an  ben  ©pieg  gefledt  unb  unter 
fleigigem  ©egiegen  in  ^öd^ftenS  2 — 2^/j  ©tunben  gebraten. 
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63.  ilalftßfeulc. 

2)?an  fd^ueibct  öon  einer  ^atbSfeulc  ben  oberen  fnod^igen 
Xtii  ab,  löft  ben  ©cinfnoc^en  auS,  fo  bag  nur  ber  mittlere 
fleifc^ige  Xeil  bleibt.  3n  bic  $5§lung,  in  ber  ber  ^^noc^n 
gemefen,  füllt  man  eine  auS  bem  au^cfc^ittenen,  feinge^dten 
gleifd^,  etmaS  ge^adftem  ©peef,  Pfeffer,  <Salj,  9Ku§fatnu6,  fein* 
gel^acften  unb  gefc^morten  (S^mpignonS  unb  ^röutern,  gemeid^tcr 
©emmel  unb  löutter  bereitete  garce,  nft^t  oben  unb  unten  bic 
Ceffnungen  ju,  umfe^nürt  bic  ^utc  nod§,  bamit  ftc  in  ber  gorm 
bleibt,  mit  gäben  unb  brät  fic  im  Ofen  mie  bic  ^alböfculc 
9?r.  69.  Söcim  5lnrici^ten  merben  bic  @c^nürc  unb  S^d^aben 
entfernt;  bic  in  ©c^ciben  gef^nittenc  ^eulc  garniert  man  mit 
jungen  ^emüfen. 

64.  ®ef(^morte6  ^albfletfc^. 

©in  anfe^nHd^c4  ©tüd  öon  ber  ©rujl  i(t  am  beften  jum 
©ci^moren  geeignet.  3n  einem  ©c^mortopf  Pon  paffenber  ©röße 
ma^t  man  ein  löicrtclpfunb  öutter  fod^enb,  giebt  2 Sorbeer* 
bldtter,  einige  ©cmürjfömcr  unb  entfernte  ©itronenft^ciben  baju 
unb  legt,  menn  allc§  gut  burd^gefc^to i^t  ift,  ba§  mäßig  gefabene, 
nac^  ber  Eingabe  Pon  3fr.  55  gereinigte  gteifd^  l^incin.  ©obalb 
bic  S3uttcr  fid^  bräunt,  füllt  man  ^alb  SBein,  ßalb  SBaffer  nad}, 
bedt  ben  Xopf  ju  unb  läßt  baS  gleifd^  unter  ^äußgem  93c= 
gießen  meic^fd^rnoren.  ©obalb  cS  fertig  ift,  nimmt  man  c4 
berauS  unb  reguliert  bic  ©aucc,  b.  b-  5^ 

fpärlidb  ift,  ctmaS  S93cin  unb  SBaffer  unb  mifd^t,  UJcnn 

fie  5u  bünn,  ettoaS  ©inbrennc  baran,  bie  man  einige  30ifinuten 
burebfoeben  läßt. 

65.  Gittfa^cr  Äalbßbratctt  im  %opf. 

©in  beliebiges  gutes  ©tüd  ^albßeifcb  tPirb  geretntgt,  ge* 
i^opft,  gefaben  unb,  menn  cS  berb  unb  mager,  gefpidt.  3)ann 
mad^t  man  im  ©d^mortopf  SButtcr  unb  ©pedfebeiben  foebenb  unb 
gelbbraun,  legt  baS  gleifcb  mit  ber  gefpidten  ©eite  nach  oben 
bincin,  füllt  Pon  ber  ©uttcrfaucc  borüber  unb,  menn  ber  gonbS 
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braun  ift,  allmS^tic^  SBaffer  ober  ©ouiUon  an.  !J?a(^bcm 
unter  fleißigem  33egießen  faft  meic^  gemorben,  gießt  man  faure 
©a§nc  an  bie  ©auce  unb  läßt  baS  Sicifc^  bottenbS  meic^* 
fc^moren. 


66.  @cbdmt)fte 

(Sin  fc^öneS  IRippenftücf  mirb  geftu^t,  inbem  man  bie 
SRippenenben  jur  ^älfte  abfe^neibet,  bann  geflopft  unb  gefallen, 
hierauf  beftreic^t  man  eine  ©c^üffel  reic^lic^  mit  53utter,  legt 
boS  SRippcnftücf  hinein,  außerbem  noc^  frifc^e  53utter,  geriebene 
SDRu^fatnuß,  geriebene  ©emmel,  ©itronenfe^eiben  o^ne  ^erne 
unb  ^alb  SBein,  ^alb  SBaffer.  2)ie  ©c^üffel  mirb  nun  feft  ju^ 
gebeclt,  auf  foc^enbeS  SBaffer  ober  bie  ^eiße  glatte  geftellt  unb 
ber  S^^alt  biS  eine  ^Ibe  ©tunbe  gefc^mort.  Um  ben  SBerfd^luß 
recht  feft  ju  machen,  befchmert  man  ben  2)ecfel  mit  einer  jufammen» 
gelegten  feuchten  ©croiette;  eine  jmeite  mirb  lang  gefaltet  unb 
um  bie  äußere  Söanb  ber  ©chüffel  gelegt,  bamit  biefc  ni^t 
jerfpringt. 


67*  eingelegte  j^alBsfeuIe* 

Sine  ^albSteule,  bie  bei  marmer  3ahre8jeit  aufbemahrt 
merben  foll,  legt  man  in  ein  fehr  faubere§,  nicht  ju  flad^e^ 
irbeneS  ©efchirr  unb  gießt  fo  biel  faure  SDRildh  ober  Muttermilch 
barüber,  baß  bie  ^eule  ganj  bebedt  ift.  tttlle  jmei  ^age  muß 
bie  33tilch  bur^  neue  erfe^t  merben,  auf  biefe  SEöeife  h^tt  pch 
ber  Mraten  auch  ©ommer  biö  ju  einer  SBochc.  SSknn  er 
gebraucht  merben  foH,  trodnet  man  ihn  ab,  Hopft  ihn,  jieht  bie 
feine  Oberhaut  ab  unb  fpieft  ihn.  3)ann  mirb  er  fo  behanbelt 
mie  bie  gefpiefte  ^albsfeule  SRr.  59.  S)aS  ©alj  fommt  erft 
baran,  menn  bie  ^eule  im  Mraten  ift.  ©tatt  faure  ©ahne  an* 
jugießen,  maS  bie  ©auce  eine§  fo  borgerichteten  MratenS  leicht 
ju  fauer  machen  tonnte,  fann  man  fuße,  mit  ctmaS  2)Rehl  ab« 
gerührte  23Ril^,  füßc  ©ahne  ober  einfach  frifche  Mutter  nehmen^ 
bie  man  gegen  ba§  (Snbe  ber  Mratjeit  auf  bie  Oberfläche  beS 
Mraten§  legt,  fo  baß  fie  ßch  na^  allen  ©eiten  über  benfelbcn 
ergießt. 
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68.  ©ebdmpfte  Äalbßbruft  in  83ier. 

3)tc  ^alböbruft  toirb  itac^  64  borgcric^tet  uitb  an« 
gebraten,  boc^  giebt  man  ftatt  bcS  ©emürjeS,  ber  SorbcerblSttcr 
unb  ©itronenfei^eiben  ©uppenmurjcln  unb  ctrooS  getrocfnctcu 
SKajoran  in  ben  ©c^mortopf  unb  gießt  ftatt  bcS  SBafferS  ein 
leidstes,  nid|t  bitteres  iöicr  an.  ©obalb  baS  Steife^  gar  ift, 
nimmt  man  eS  ^erauS,  fc^Iögt  bie  ©auce  burd^,  rü^rt,  menn 
fte  5u  bünn,  etmaS  in  SBaffer  verquirltes  9}^e^l  an,  gießt  ße  in 
ben  ©c^mortopf  vurud  unb  läßt  nochmals  ein  menig  SD^ajoron 
barin  burc^fod^en.  ^rj  bor  bem  ^nric^ten  nimmt  man  ben« 
fclbcn  l^crauS,  läßt  baS  gleifd^  in  ber  nunmel^r  fertigen  ©ouce 
mieber  i^eiß  merben  unb  giebt  eS  bann,  mit  etmaS  ©auce  be« 
fd^öpft,  vu  Xifd^. 


69.  Gefüllte  jlalbsbruft. 

SIuc^  bei  ber  fo  bereiteten  ^albSbruft  ift  eS  borteil^after, 
ein  größeres  ©tüdE  für  mel^rerc  SWal^lveiten,  etnni  6 — 8 ^funb, 
5u  nehmen.  2)'^an  läßt  bom  ©c^läc^ter  bie  ©d^ulterfnoc^en  l^erauS« 
löfen,  ebenfo  bie  unteren  §älftcn  ber  in  ber  SKitte  burt^gel^adtcn 
9iippen.  3)ann  füllt  man  unter  bie  ^ut  bie  in  llEr.  63  an« 
gegebene  §arce,  roHt  bie  ^albSbruft  ber  Sänge  nac^  jufommen, 
nä§t  fie  auf  allen  ©eiten  feft  ju  unb  brät  pe  mie  ^albSteule 
(IRr.  59)  in  einem  l^alben  ipfunb  ©utter.  ©tatt  ber  garce 
fann  man  auc^  mit  ^il^en  füllen,  bie  man  gereinigt,  feingemiegt 
unb  mit  gemiegter  ^ßeterfilie,  Pfeffer  unb  ettuaS  S)?e^l  in  ©utter 
n>eid^gefc^mort  i^at. 


70.  j(aI6Sfotelettö. 

3)aS  3Hppenßü(f  mirb  fo  in  ©(i^ben  gefd^nitten,  baß  auf 
jebe  eine  3Hppe  fommt.  2)cr  lange,  bünne  IRippenftiot^n  loirb 
nun  jur  §älfte  an  jeber  ©c^ibe  abge^ouen,  bonn  löft  man  alle 
$antteile  unb  ©e^nen  bom  gleifd^,  llopft  baSfelbe,  ftreut  ©alj 
unb  ^Pfeffer  auf  beibe  ©eiten  unb  paniert  eS  mit  verrührtem 
(Ji  unb  geriebener  ©emmeL  3)arauf  toerben  bie  SotclettS  in 
fteigenbe  ©utter  gelegt  unb  bon  beiben  ©eiten  hübfdh  gelbbraun 
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gebraten.  3J?an  !ann  aud^  baS  Steife^,  baS  bann  bon  jebem 
anberen  ©tüdc  fein  fann,  nac^  Entfernung  bon  ^autteilcn  unt> 
©e^nen  fein  ^efen,  flat^e  Koteletts  barauS  formen,  fte  mit 
©alj  unb  Pfeffer  beftreuen  unb  in  befc^riebener  SBeife  panieren 
unb  braten,  ©olc^e  merben  Edlalopei^  genannt.- 

71.  XSietter  Sc^ni^et 

ttuS  bem  ffcifc^igen  Xcilc  ber  ^alb^feule  merben  l^nbteßer» 
große  unb  ftarl  pngerbirfc  ©d^eiben  gefc^nitten,  biefclben  ge^ 
flopft,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut  unb  loic  bic  Koteletts 
(Sf^r.  70)  paniert  unb  gebraten.  SBcnn  fie  umgcbrel^t  finb,  baß  bie 
richtige  ©eite  gebraten  unb  nad^  oben  gemenbet  ift,  tr&ufelt  man 
etmad  Eitronenfaft  barauf  unb  belegt  ße,  fobalb  ße  bon  unten 
fertig  unb  ^eraui^enommen  ßnb,  mit  ^ierlic^  georbneten  Eitronen« 
fd^eibd^en,  ©arbeUcnftreifd^en  unb  kapern;  auf  bic  SWittc  legt 
man  gemö^nlid^  ein  ©c^i. 

72.  @ef($itu)rte  ätoulobe. 

3J?an  bereitet  eine  S^rce  auS  feingemiegtem  Äafbßeif^ 
unb  ©petf  5U  gleid^en  ^Jeilen,  feinge^aeften  Sroiebeln,  ©arbeiten, 
Eitronenfc^alc,  2 — 8 Eiern,  geriebener  ©emmel,  einer  ^rife 
il^eÜenpfeßer  unb  etmoS  ©al^,  enbli^  fo  biel  faurer  ©al^e,  baß 
bie  gut  bermifc^te  3)2aße  einen  jufammen^&ngenben  meinen  8rei 
bilbet.  (Die  bermenbeten  ©arbeflen  müßen  gut  gemäßert  unb 
bon  ber  S)^itte(gr&te  befreit  fein;  bon  Eitronenfd^ale  mirb  nur  ein 
Heined  ©tüdfd^n  genommen.)  ÜJ^an  löft  nun  bon  einem  ilHerenßudt 
ige  Spieren  unb  fdmtlicbe  ^ot^en  ab,  Üopft  bai^  Sßeifc^,  boi^ 
eine  große  ©d^ibe  bili^t,  unb  beftreid^t  bie  innere  ©eite  mit 
ber  garce.  SDann  mirb  ed  gerollt,  mit  gaben  urnmicfelt  unb 
mie  gefd^mortei^  ^albßeifd^  (9tr.  64)  be^a'^  eit.  ^er  2Bein  )unt 
^ngießen  bleibt  fort,  ßatt  beßen  rü^rt  man  §ule^t  einen  2^aßen^ 
topf  boß  fourec  ©a^ne  an  bie  ©auce,  fc^ldgt  biefe  burd^  unb^ 
läßt  no^  einen  bift  jmei  2ößel  kapern  barin  auffot^n.  fdtim 
Knrid^ten  fd^öpft  man  etmad  bon  ber  ©ouce  über  bie  fßoulabe 
unb  fußt  bie  anbere  in  bie  ©aucidre. 
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73*  Fricandeanx. 

SD^on  bcjcid^net  mit  bicfcm  9?amen  bic  4 großen  Sleifd^- 
miisfcln,  bic  bei  einer  abgel^öutetcn  ^albSfeute  beutlic^  in  ber^ 
f eiben  ju  erlcnnen  finb.  3)iefclbcn  mcrbcn  auSgelöft,  geflopft 
unb  on  ber  oberen,  gemolbtcn  ©eite  gefpieft,  bann  in  2}?e^l  gcs 
tnöljt  unb  mic  Sl'alböfeulc  (9^r.  59)  gebraten,  mit  ber  gefpieften 
©eite  na(J^  oben,  ©obalb  ber  untergelegtc  ©ped  unb  bie  ©utter, 
in  bie  man  Uon  Einfang  au  ctmaS  in  ©d^eiben  gefd^nittencS 
SBurjcImcrf  unb  Smiebelfc^eiben  gelegt,  ju  bräunen  anfangen, 
fd^öpft  man  bon  bem  gonb  über  ba§  Fricandeau,  fatjt  baSfelbc 
ein  menig  unb  träufelt  ß^itronenfaft  barüber.  5(n  ben  gonb 
gießt  man  nur  löffclmeifc  ^eißeS  SBaffer  ober  Sicifc^brü^c  unb 
brät  fo  bei  mäßiger  OfcnI)i^e  bic  Fricandeaux  unter  beftänbigem 
©egießen  in  1^/j — 2 ©tunben.  2)ic  gleifc^brü^e  jum  ^ngießen 
fann  man  auS  ben  mit  SBurjeltoerf  gefod^ten,  jerfd^Iagenen 
^od^en  ber  ^eulc  bereiten;  fie  muß  furj  eingelod^t  fein.  S3or 
bem  ?lnric^tcn  fann  man  in  ber  ©auce  ctmaS  faure  ©al^nc 
burd^füc^en  laffen.  Unter  ben  hier  in  einer  ^cule  befinblic^en, 
auc^  9?üffc  genannten  Fricandeaux  ftnb  jmei  ftärferc  unb  jmei 
fleinere.  (Sine  ber  ftärferen  genügt  für  8 Portionen. 

74.  ©efd^morte  unb  glacierte  Fricandeaux. 

9(Jfau  belegt  ben  löoben  cineS  ©(^mortopfeiJ  mit  S3utter, 
©pedfe^marten  unb  einigen  9Jfo§rrübenfd^eibcn,  legt  baä  uad^ 
üoriger  9fummer  öorgeric^tetc,  gefpidte  Fricandeau  barouf,  bc* 
ftreut  e§  mit  ©alj,  gießt  etmaS  Uon  ber  furj  cingefod^ten  ©rü^c 
(9ir.  73)  barüber,  bedt  ben  2^opf  ju  unb  läßt  bie  ^albSnuß 
1^2 — 2 ©tunben  im  Ofen  fd^moren.  92ad^  einer  rcid^licßen 
©tunbe  bedt  man  baS  ®cföß  auf,  fc^öpft  ton  bem  löratenfonbS 
über  ba§  gleifc^  unb  läßt  eS  offen  fd^moren,  bis  eS  no^  micbers 
foltern  ©egießen  mie  glacicrt  auSfie^t.  SKan  richtet  baS  Pri- 
candeau  mic  anberen  ©raten  in  ©Reiben  gefd^nitten  an  (ol^nc 
©eränberung  ber  gorm)  unb  giebt  baju  außer  ber  ©auce  alS 
Garnituren:  Gnbioien,  ©ratlartoffcln  ober  feine  Gemüfe. 
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75.  Starinierte  Äalbßfeulc  gum  Äaltcffcn. 

3 ^funb  öon  ber  Äeulc  »erben  mit  ©olg  unb  gcftobcncm 
©alpcter  cingcrieben.  9?a(^bem  ba§  gleifcb  24  ©tunben  fo  ge« 
panbcn,  gic^t  man  eine  ©rotfe  auS  V*  SBcinefftg,  ben 
man  mit  ctmaS  ^^^^mian,  ^fcfferfrout,  6oIbci,  Stoicbeln,  Meters 
filic  unb  3 ©tüd  ^ac^^^olbctbceren  gelocht,  famt  ollen  Kräutern 
unb  (Semürgen  barüber  unb  lögt  e^  barin  3 Xage  fte^en.  2)ann 
giegt  mon  einen  Keinen  ^Joffenfopf  SSaffer  on  ben  @ffig  unb 
fo(bt  baS  gleif(b  in  ber  9)?ifc^ung  »cid^,  »orauf  man  eS  mit 
ber  Söru^e  auSf^üttet  unb  borin  falt  »erben  lögt.  -5)o8  gleifd^ 
»irb  bann  ^erauSgenommen  unb  rein  abgefc^abt.  Slug  ge* 
»Offerten  unb  entgräteten  ©arbellen,  feinge^oefter  S»iebel  unb 
^eterfilie,  feinem  ^robenceröl  unb  ber  gu  kollerte  erftorrten 
(gfpgbrü^e  bereitet  man  eine  breiartige  SKaffe,  beftreic^t  bamit 
bag  gleifc^  unb  fc^neibet  bagfelbe  beim  Slnric^ten  auf  ber 
©c^üffel  in  feine  ©(Reiben.  2Ran  giebt  bogu  eine  fKo^onnaifen* 
fauce  (f.  fRegifter). 

76.  iltduterfotelettg  in  Sutterteiö. 

5)le  in  9^r.  75  angegebenen  Kräuter  (bog  fPfefferfraut  mug 
in  ber  Seit,  »o  eg  nic^t  frifc^  gu  l^aben  ift,  fortbleiben)  »erben 
feingel^adt  unb  mit  ge^aeften  ©arbellen  unb  kapern  in  Söutter 
obgebämpft.  SBenn  ge  erlaltet  gnb,  mifc^t  man  einen  2^e* 
löffel  ©itronenfoft  baran  unb  ftreid^t  bie  ©Kfd^ung  auf  geflopfte 
unb  gefalgene  ^otelettg.  3)ann  bereitet  man  einen  ©lötterteig 
(f.  fRegifter),  ^üllt  bie  Äotelettg  barein,  fo  bag  nur  ber  ^noc^en 
^erborfte^t,  ftreic^t  bann  no(^  ein  gerquirlteg  @i  barüber  unb 
^eft  bie  ^otelettg  fd^neU  im  feigen  Dfen  in  ©utter. 

77.  j(otelettg  mit  ^armefanfdfe. 

9Kan  fc^ält  bon  ben  ^otelettg  §aut,  gett  unb  ©e^nen  ab, 
lögt  aber  ben  fRippenfnod^en  baran.  S)ann  »erben  fie  leidet 
geflopft,  gefalgen  unb  mit  et»ag  Pfeffer  beftreut,  »orauf  man 
ge  in  gerlagener  ©utter,  bann  in  einer  3Kif(^ung  bon  geriebenem 
^armefanföfe  unb  ^anierme^l,  bann  in  gerrü^rtein  @i  unb  bann 
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nod^malS  in  $anienne]^I  unb  ^fe  tväl^t  SBenn  bie$  gef(]^e^en, 
fo(^t  man  bünnc  2JiaccQroni  in  ©aljttjaffcr  gar  unb  übcrgicgt 
fte  mit  einer  feiten  Xomatenfauce  (f.  S^tegifter).  SBSbrenb  man 
bieS  ®cri(^t  auf  einer  runben  ©c^üffel  anric^tet,  br&t  man  rafc^ 
bie  Koteletts  fd^5n  braun  unb  legt  fte,  mit  ben  9Hppen  nac^ 
äugen,  franjartig  um  bie  SD^accaroni. 

78.  ^ttbbhtg  t)on  j^atböbratenabfaHert. 

IBon  einer  gebratenen  ^atbdfeule  fc^neibet  man  bie  un* 
anfe^nlid^cn  ©tüdfc  ab  ober  nimmt  bie  fonft  unöcrmenbbaren 
Ucberbicibfcl  einer  folc^en.  5)a§  fcingcl^cft,  mögücbP 

mit  ber  iERafcbtne,  bann  mifc^t  man  an  j[e  ein  $funb  beS  fein« 
ge^adten  Sleif^^  150  g (Vs  $funb)  ju  ©a^ne  gerührter  ©utter, 
ferner  125  g (Vi  ©funb)  feingemiegte  ©arbellcn  (oor^r  ge* 
toöffert  unb  entgrätet),  für  20  $fg.  kapern,  5 ©ibotter,  eine 
bal^  Xaffe  faurc  ©a^ne,  3 — 4 Söffe!  geriekne  ©cmmel,  eine 
Heine  ^rife  meigen  Pfeffer,  eine  Heine  ©rife  ©alj,  unb,  menn 
aHeS  gut  burtbeinanber  gerührt  ift,  ben  ©c^nee  ber  5 ^meige. 
3)aiJ  ®anje  füHt  man  in  eine  mit  ©utter  au&geftric^ene  unb 
mit  geriebener  ©emmel  auSgeftreute  ©ubbingform  unb  lögt 
biefe,  feft  berfcbloffen,  iVs  ©tunbe  im  Bain-marie  fotzen.  3>er 
aui^eftürjte  ^ßubbing  mirb  ^ig  mit  ^apernfauce,  !att  mit  einer 
IRemottlabenfauce  (f.  9tegifter)  ferbiert 

79.  j(albdf(i^mttett 

©on  gefod^tem  ober  gebratenem  ^albfleifd^  merben  ©d^iben 
gefd^nitten  unb  biefe  mie  Koteletts  (9?r.  70)  mit  ©olj  unb  Pfeffer 
beflreut,  bann  paniert  unb  gebraten,  ©ie  ftnb  eine  angenehme 
©eilage  ju  ^möfe. 

80.  5taCbfletf(9^  in 

©ier  gut  gereinigte  ^alb^ge  merben  mit  einer  in  Heine 
©tüdte  gefd^nittenen  ^IbÖbruft,  bie  man  gebrüht  unb  abgemafd^n, 
mit  bem  nötigoi  ©al)  unb  ^igem  9Baffer  an8  geuer  gesellt 
©obalb  bk  ©Tu^  abgef^öumt  ift,  giegt  man  bie  $ölfte  ber 
Ouantitöt  Sßeinefftg  bo^u,  i^ut  einige  Sorbeerblötter,  $feffct« 


821 


fömcr,  Steifen,  Stoiebclfd^eibcn,  fomic  cltPQä  S^elfcnpfcffcr  unb 
6^itroncnf(^Qlc  baran  rnib  lößt  ba§  glcifc^  langsam  lueid^fod^n. 
5)ic  93xü^  mit  ben  ^alb^fügcn  fann,  nac^bem  man  baS  glcifc^ 
^raui^genommen,  nod^  ettnad  eintod^en;  bann  nimmt  man  auc^ 
bic  gü^e  l^rouö,  öerrü^rt  in  ber  S3rü^  baS  5U  ©d^aum  gc* 
fc^lagene  SBeige  öon  einigen  ©lern,  läßt  pc  bann  im  jugebedften 
Sipfe  nod§  eine  ©tunbe  an  l^eißer  ©teile  ftel^en,  too  fic  jebod^ 
ni4t  fod^en  barf  unb  fc^Iögt  fte  bann  burd^.  S)le  jur  tlufna^me 
ber  O^atterte  beftimmten  ^eföße  (tiefe  ?ßorjeIIanf(^üPeIn  ober 
SWäpfe)  merben  nun  mit  ^roüenceröl  au0geftrid^en,  bie  Pon 
i^no^en  unb  gett  befreiten  gleifc^ftücfc^cn  borein  |PerteiIt  unb 
bic  Sörü^c  über  pc  gegoPen.  3)ie  Gallerte  b^It  pc^,  nac^bem 
pc  ftarr  gemorben,  an  einem  füllen,  luftigen  Orte  in  unbebeeften 
©efäßen  fe^r  longe.  ©tatt  ber  ^albSfußc  fann  mon  in  ber 
Sßrü^  Gelatine  ober  ^Igors^Igor  mitfoc^en.  S3on  lebtcrem  nimmt 
man  ju  2 Sitcr  Srül^e  3 ©tangen,  bic  Porter  in  SSaPer  aufa 
gemeid^t  unb  etma§  jerpflüdft  fein  müPen.  3)ie  übrigen  Sut^aten 
pnb  biefelben,  wie  oben  befc^rieben,  mon  fann  aber  nod^  ß^itronena 
faft  unb  ctmoS  SBeißroein  bei  ber  l^albcn  Duontitöt  @fpg  jua 
fe^en,  auc^  föPt  baS  klären  burd^  (Sitoeiß  al§  unnötig  fort. 

81.  i^albflcif^sgrifttPec. 

Mbpeife^  Pon  ber  ^rupfpi^e  mirb  gebrüht,  gemafc^cn, 
gefaben  unb  mit  fo  Piel  SBaPer,  baß  cS  baS  gleifd^  gerobe  bebedit, 
ongefebt.  Sfiac^bem  c§  in^  ^od^en  gefommen  unb  abgefcböumt 
ip,  giebt  man  eine  gut  gepubte  ©cttcriefnoKc,  pSfcPcrfömcr, 
S^ielfen,  etttjoä  ©itroncnfd^ale  unb  1 — 2 ßorbecrblätter  boran. 
©obalb  ba§  gleifcb  in  biefer  S3rü^c  mcicb  gemorben,  nimmt 
man  c8  l^rouS;  bie  33cübc  mirb  mit  einer  leidsten  ©inbrennc 
fämig  gemalt,  bic  man  mit  SBeißiocin  Perrü^rt,  bonn  mit  brei 
(Sibottem  abgejogen  unb  butc^  ein  feineS  ©ieb  gegoffen.  S)oS 
gleifd^  fommt  nun,  in  fleinc  ©tücfe  gef^nitten,  in  bic  ^oPeroPe 
unb  bic  ©oucc  barüber;  um  ba§  ©anje  beiß  5U  b^^Iien,  febt  man 
bie  ^aPeroPe  über  ein  (^efäß  mit  foeßenbem  SBaPer  unb  giebt 
nun  nach  beliebiger  ^luSmobl  folgenbe  3utboten  an  boä  grifaffee: 
95iordbeln,  bie  gut  gereinigt,  gefod^t  unb  in  SButter  gefd^mort 
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morbeit,  — kapern  — S^ampiguonä  — JhebSbuttcr,  bte  leidet 
unter  bic  ©aucc  gerührt  roitb,  unb  gefod^tc  ^rcb^fc^mönjc,  — 
getobter  ©pargcl,  fleinc  SBürftd^cn,  — abgefoc^tc  ^lögc^cn  bon 
^albimil^.  5)ic  9J2ord^eIn,  6^§ampignonS,  kapern,  ^rebSfd^njönjc 
fönnen  in  ber  ©auce  auffoc^cn,  e^e  bicfelbe  über  ba§  gleifc^ 
fommt;  bie  ^ebSbutter,  bie  Älögc^en  unb  SBürftc^en  fommen 
erjl  5ule^t  baran.  Sitte  genannten  3ut§aten  fönnen  an  baSfelbc 
grifoffee  genommen  merben,  auc^  fc^liegt  bie  Sßermenbung  öon 
SOforc^eln  bie  ber  @^§ampignonS  unb  umgefel^rt  nic^t  auS.  S)ic 
©ereitung  ber  ^lößc^en  öon  ^albSmilc^  folgt  in  nöd^fter  tt^ummer. 
©ei  gtifaffee  rechnet  man  auf  jebe  Portion  250  g ^funb) 
glcif^. 

82.  bon  :$talbsitti(d^. 

3/4  ^funb  gereinigte  unb  abge^öutete  ^albSmild^  toirb  mit 
Va  $funb  feftem  S^ierenfett  ganj  fein  gemiegt  unb  gut  bermifc^t, 
bie  9Kaffc  mit  Salj  unb  Pfeffer  beftreut,  im  ©teinmörfer  ge« 
ftoßen,  bann  mit  einem  @i  unb  ein  menig  SBaffer  im  Spetter 
gut  burc^gerü^rt,  ein  ßöffel  ttRe^l  angemifc^t  unb  ber  2:eig  5U 
malnu§gro6en  SBlößen  geformt,  beren  jeben  man  in  etmaS  ge« 
riebener  ©emmel  mäljt.  2)ie  ^lögc^en  merben,  e^e  fie  an  baS 
gtifaffee  fommen,  in  gleifd^bru^c  ober  SSoffer  gelodet. 

83.  gfrifttffcc  mit  ihrcbfcit 

2ln  ba8  in  tt^r.  81  befebriebene  grifaffee,  beffen  ©aucc 
man  mit  ^rebSbutter  rotgeförbt,  giebt  man  ftatt  ber  i^albS« 
mil(^flö6d^en  in  ©ouitton  gefoc^te,  in  ©tücfe  gefd^nittene  ^albS« 
milc^,  auberbem  in  ©aljtoaffer  abgefo^ten,  in  jierlic^e  IHöi^cben 
geteilten  ©lumenfo^I,  gefc^morte  SJ^orc^eln  unb  ^^ampignonS, 
bie  gelodeten  ©c^män5e  unb  gefüllten  Stofen  bon  einem  falben 
©d^oef  ^rebfen,  ©pargel,  ©emmelflö6d^en,  beibe  bor^er  obgefoc^t, 
unb  belegt  baS  grifaffee  beim  Slnrid^ten  mit  Fleurons. 

84.  9iagout  Don  jlalbffcifd^. 

SJfan  bereitet  eine  braune  ©inbrenne,  löfd^t  biefelbe  mit 
fo  biel  gleifd^brü^e  ab,  ald  ttfagoutfauce  gebraucht  mirb  unb  lägt 
barin  golgenbed  mitfod^en:  ©tmad  ©fftgr  einige  gefd^älte,  in 
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SBürfcI  ßcfc^nittcnc  faurc  (Surfen,  ©alj,  eine  ^rife  S^elfenpfeffcr, 
Suefer  nac^  (Sefc^madf.  3«  bie  fertige  ©auce,  bie  etttja  biS 
8/4  ©tunben  5U  foc^en  l^t,  legt  man  bie  gefoc^ten  ober  gebratenen 
gieifd^ftüdfe  unb  Iä&t  fte  barin  auffod^en.  2Kan  fann  alle  Mb^ 
fleifd^refte  l^ierju  bermenben.  S)ie  Bouillon  bereitet  man  auS 
ben  abgelöften  unb  jer^aeften  ^oc^en  mit  etmaS  frifc^em  Sleifc^, 
bad  bann  au^  mit  an  baS  8tagout  fommen  fann. 

85.  ©etodrmtcr  ÄalBöBraten. 

5lufjutt)ärmenber  Kalbsbraten  barf  nie  in  ben  ^iopf  ober 
bie  Kafferolle  fommen,  ba  er  baöon  §art  mirb.  SD^an  fd^neibet 
i^n  in  ©c^eiben  unb  fteHt  i^n,  mit  ber  ©ratenfaucc  bebeeft,  in 
einer  tiefen  ©c^üffcl  über  ein  (Sefä|  mit  fo^enbem  SBajfer. 
SEBenn  eS  an  ©auce  fe^lt,  fo  rü^rt  man  an  füge  3JiiId^  etmaS 
SJfe^l,  mad^t  S3utter  braun,  giegt  bie  SJ^ild^  baju  unb  lögt  alleS 
5ufammen  einmal  auffoc^en.  ^n  bie  urfprüngli^e  ober  nad^« 
tröglic^  gemalte  ^ratenfauce  fann  man  aud|  einige  gefoc^te 
unb  feingemiegte  9Jtor(^eln  t^un,  biefe  barin  auffoc^en  laffen  unb 
mit  ber  ©auce  an  ben  Söraten  geben. 

86.  f^frifanbeHen  t>on  Äatt. 

©ine  KalbSnug  (f.  ©.  318)  mirb  abgel^äutet  unb  in  pnger^ 
biefe  ©(Reiben  gefd^nitten,  biefe  merben  geflopft  unb  lönglic^** 
runb  geformt,  bonn  gefpieft,  ein  menig  gefallen  unb  mie  Fii- 
candeaux  im  Dfen  gebraten,  ©ratjeit  eine  ©tunbe.  ©ie  bilben 
mit  furj  eingefo(^ter  ©auce  ein  felbftänbigeS  (Seri^t  ober  merben 
ol^ne  biefelbe  alS  Beilage  ju  ©emüfen  gegeben.  Senn  bie  gri» 
fanbeßen  ^erjförmig  gefd^nitten  pnb,  nennt  man  fte  (SrönabinS. 
Sei  menig  Sebarf  fann  man  bie  ©c^eiben  ju  beiben  aud^  auS 
bem  Kotelettftüdl  fc^neiben. 

87.  »rifolcttö. 

2)iefelben  merben  nur  alS  ©arnitur  ju  ©emüfen  benügt. 
2)^an  fc^abt  ro^S  Kalbfleift^  mit  einem  ftumpfen  SKeffer,  fo  bag 
atte  ©e^nen  jurücfbletben,  l^acft  etmaS  meniger  als  bie  ^öifte 
©peef,  giebt  eingemeidgte  unb  mieber  auSgebrüefte  ©emmel  baju, 

21* 


Digitized  by  Google 


324 


ettPQS  ©olj,  Pfeffer  unb  ÜKuSfatnuß  unb  oHcS  gut  burd^* 
cinanber.  3)ann  formt  man  Iteine,  länglid^runbc,  l^albfingcrbirfc 
©d^ciben  ouS  bet  2Raffc,  paniert  ftc  mit  @i  unb  ©emmel  unb 
br&t  fte  in  ^Butter  bon  beiben  ©eiten. 

88.  ©ebrateneö  Äa(6ßBlatt. 

@in  ftarfeä  ÄalbSblatt  mirb  gcl^&utet,  gefpieft,  gefallen  unb 
mie  gefpirfte  ^albiJfcuIe  im  örotofen  gebraten,  auc^  mie  bei 
biefer  julebt  faure  ©o^ne  an  bie  ^uce  gegoffen.  ©8  ift  nötig, 
ba6  bie  ^töge  ber  ©ratpfanne  ber  beS  iölatteä  entfpric^t,  alfo 
nur  an  ben  ©eiten  ^um  IBegiegen  3iaum  lögt. 

89.  S9ouletten  bon  jtatbfleif^. 

S)iefe  merben  genau  mie  folc^e  bon  IRinbfleifd^  bereitet. 

90.  ®fanqucttc  im  Slctöranbe. 

SD^an  ma^t  eine  §elle  ©inbrenne,  bie  mon  mit  gteifd^* 
brü^e  ablöfd^t.  S^ac^bem  biefe  ©ouce  in  bie  ^afferolle  gefommen, 
lägt  mon  pe  nod^  ctmaS  fömig  einfod^en,  giebt  ©itronenfoft,  ein 
©laS  SSeigmein  unb  etmaS  ©arbeHenbutter  boran  unb  jiel^t 
pe  mit  2 — 3 ©ibottern  ab.  3n  biefe  ©ouce  legt  mon  ©d^eiben 
bon  S^albSbraten,  aber  nur  baS  meige  Sleifc^  unb  lägt  pe  über 
einem  ^opf  mit  !o(^enbcm  SBoPer  barin  §eig  merben.  ©leic^* 
jeitig  ^at  man  IReiS  in  SBaffer,  IButter  unb  angeft^öpfter  gleifd^* 
brü^e  meid^gefod^t.  löeim  ^nrid^ten  giebt  man  bie  Sölanquette 
in  eine  tiefe  ©(Rüffel  unb  umgiebt  ben  ffianh  franjartig  mit 
bem  3teiS. 

91*  B4igont  fln*  (D^ur  ^u  Sepmäl^letn.) 

©in  gut  gebrühter  unb  gereinigter  ^albSfopf  mirb  mit 
©uppenmurjeln  meic^gefod^t,  baS  gl^ifc^  bon  ben  ^nod^en  gelöft 
unb  in  Heine  ©tücfe  gefc^nitten.  S)Qnu  bereitet  man  eine  l^elle 
©inbrenne,  löfebt  biefe  mit  ber  S'olbSfopfbrube  ab,  mifd^t  boran 
1 ^/j  S^aPen  SBeigmein,  ben  ©oft  einer  ©itrone,  eine  ^rife  ©alj 
unb  eine  Heinere  meigen  Pfeffer,  einen  2:l)eelöffel  ooll  geriebene 
Smicbeln,  jmei  !J:beelöffeI  $armefanfäfe  unb  für  20  '^Jfg.  ^^pem. 
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©aucc  mit  2 ©ctbeicrn  ob  unb  lögt  fte  mit  bcm 
gcf^nittcncn  glcifd^  auffoc^eiu  ©clicbcn  fomt  man  nun 

noc^  ^albSmtlc^,  ^atbSge^im  ober  ^altH^jungc  unb  (5§ampignon8, 
allcö  gcfod^t  unb  fcingcmiegt,  ju  ber  SD^affc  fügen,  bic  man 
nod^malä  auffo^cn  W6t  5)ann  füllt  man  ftc,  nad^bcm  ftc  ah* 
gefüllt  ift,  in  SKufc^cIn  ober  ©dealen,  beftreut  }ebe  mit  ^armefan* 
fäfe,  legt  ein  ©tücfi^en  Söuttcr  obenauf  unb  büdft  ben  Sw^alt 
im  Sratofen  gelblic^braun. 

92.  ©cbratcttc  ijalbölebcr. 

S)ic  fieber  mu^  Oöllig  frifd^,  ol^nc  jebe  ©pur  bon  fäuer* 
li^em  Gierud^  fein  unb  eine  gleit^m&big  braune,  l^eÜe  garbe 
l^ben.  3Kan  fd^neibet  fie,  nad^bem  §aut  unb  ©e^nen  entfernt 
morben,  in  fingerbiefe  ©d^eiben,  faljt  biefe  ein  menig,  ftreut 
etmaS  Pfeffer  barauf  unb  m&Ijt  fie  in  SD^el^I.  5)ann  merben  fie 
in  offener  Pfanne  auf  beiben  ©eiten  in  93utter  gebraten  unb 
müffen,  menn  fte  fertig  ftnb,  halb  Perbrauc^t  merben.  S)ie  Seber 
ift  gor,  menn  innen  nichts  ©lutigeS  mel^r  ift,  boc^  muß  fte  no(^ 
jart  unb  meid^  fein.  3)ie  ©utter  pflegt  beim  iöraten  in  bie 
Seber  einju5ie^en  ober  fic^  am  ©oben  ber  Pfanne  onjufefeen. 
2)^an  giegt  oifo  nod^  Herausnahme  ber  Seber  SBaffer  in 

bie  Pfanne,  fügt  ein  ©tücf  ©utter  ^ügt  aQeS  ^n* 

fammen  rafdh  über  offenem  Seuer  burthfothen,  bis  ber  ©oben 
abgefodht  unb  bie  ©auce  furj  unb  braun  ift. 

93.  ©efdhwtorte  Äatb§Icbcr. 

Sine  fd^öne,  frifc^e  Seber  mirb  obgehöutet,  bie  ©ebnen 
merben  entfernt  unb  in  bie  Dberflöthe  ber  Seber  in  fingerbreiter 
©ntfemung  Poneinanber  tiefe  ©inf^nitte  gemalt.  3^  feben 
berfelben  ftreut  man  eimaS  ©alj  unb  ©feffer  unb  ftedEt  eine 
©cheibe  frifc^er  ©utter  unb  einige  furje  ©peefftreifen  hinein,  bie 
man  in  Sf^elfenpfeffcr  gemäljt.  ®ie  fo  gefpiefte  Seber  mirb  nun 
mit  SKehi  beftreut,  in  einem  ni^t  ju  groben  ©chmortopf  ©utter 
!o<henb  gemacht  unb  bie  Seber  mit  ber  gefpieften  ©eite  nad^ 
oben  hincingefept.  ©o  laßt  mon  fte,  feft  jugebedt,  eine  gute 
©iertelftunbe  in  reiner  ©utter  fchmoren,  bie  fo  ftorf  fodhen  muß. 
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baß  ftc  bis  gut  DbcrflÄcI^c  bcr  ficbct  aufflcigt,  mit  bcr  ein« 
gefc^obenen  S3uttcr  bereinigt  unb  aud^  ben  @pecf  gum  ©c^melgcn 
bringt,  ^ann  gießt  man  aHmö^lic^  fo  biel  foc^enbeS  SS^affer 
an,  als  ©auce  fein  muß,  gule^t  ein  (SlaS  Stotmein  unb  eben* 
fobiel  ©irup  ober  Söiet  unb  lößt  aHeS  gufammen  eine  SKinute 
burc^fo(ben.  S)ie  ©auce  ift  bei  biefer  ^Bereitung  immer  fämig 
unb  bon  fe§r  angenehmem  ©efehmaef,  bie  Seber,  auch  menn  ße 
eine  3«itlang  marm  ftehen  muß,  buttermeich-  ©tatt  ber  3uthat 
bon  SBein  mit  ©irup  ober  Söier  fann  man  auch  h^ißeS  Soffer 
ober  ^Bouillon  ongießen;  bie  ©auce  ift  bann  toeniger  Irdftig, 
aber  nodh  immer  gut  im  ÖJefchmad. 

94.  jtalßSgungen. 

SSon  großen  ^olbSgungen  rechnet  man  je  gmei  für  8 ^or* 
Honen.  3Wan  brüht  fie,  nimmt  fic  fchneU  auS  bem  Srühmaßer, 
läßt  ße  abfühlcn,  gieht,  on  bcr  ©pi^e  onfangcnb,  bie  höHc  Dbcr^ 
haut  ab  unb  mäfcht  unb  pu^t  bie  fauber.  darauf  focht 

man  ßc  entmeber  in  ©algmaßcr  mit  Surgcltocrf,  3tt?iebel  unb 
(Semürg  unb  richtet  ßc,  bcr  Sänge  nach  ntit  einer 

kapern*  ober  fRoßncnfaucc  on,  ober  man  fchmort  ßc  in  folgcnber 
Seife:  3^^  einer  cntfpredhenb  großen  ^aßcrolle  toirb  S3utter 
fochenb  gemacht  i)?achbem  man  bie  gefalgenen  ^albSgungen  in 
bcrfelbcn  bon  beiben  ©eiten  angebraten,  beginnt  man  Saßet 
angugießen  unb  fobolb  biefeS  mit  ber  SButter  gu  bröunlidher 
©auce  berfocht  ift,  träufelt  man  ©itronenfaft  über  bie  Sangen, 
gießt  an  bie  ©auce  ein  ®loS  Seißmein  unb  läßt  einen  halben 
Xaffenfopf  kapern  borin  burchfocheu. 

95.  ÄtttbSgcfrßfe. 

3)aS  feßr  forgfam  mit  ©alg  unb  Saßer  gereinigte  ©efröfc 
mirb  in  Saßer  mit  Surgelmerl,  ©alg,  ßtoiebeln  unb  ^etoürg* 
fömern  meichgefocht  2J?an  madht  nun  bon  ©inbrenne,  bie  man 
mit  ctmaS  bon  ber  SBrühc  oblöfcht,  eine  fämige  ©auce,  giebt 
etmaS  gehaefte  grüne  ^^eterßlie  unb  etmaS  gehaeften  ©chnittlau^ 
baran,  fomic  ben  ©oft  einer  halben  ß^itrone  unb  guleßt  baS  in 
größere  ©tücfe  gefchnittene  ^efröfe,  baS  man  in  bcr  ©auce 
außoehen  läßt 
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96.  ©eBratene  ÄalBSttlcrctt. 

®ic  Spieren  werben,  nad^bem  man  baS  gett  möglid^fit  obs 
gelöft,  in  bünne  ©c^eiben  gefc^nitten,  biefe  bon  beiben  (^iten 
mit  ©alj  unb  Pfeffer  beflreut,  in  @i  unb  geriebener  ©emmel 
paniert  unb  in  offener  Pfanne  rafd^  in  Söuttcr  gebraten.  SBitt 
man  fte  mit  ^röutem  bereiten,  fo  beftreut  man  fie,  nad^bem  fie 
bon  beiben  ©eiten  angebraten  finb,  mit  ge^odften  ©B^mpignonS, 
^eterftlie  unb  ©c^nitttaucB,  gießt  ein  ©laS  SBcißmein  an  unb 
mifc^t  einen  Söffe!  95?oftrid§,  fowie  etwaS  ^ratenfuS  an  bie 
©auce.  5)ie  S^iieren  bürfen  in  biefer  ni(^t  me^r  foc^en,  fonbern 
nur  §eiß  werben.  SD^an  fann  fie,  fo  jubereitet,  au^  im 
ranbe  nac^  S^r.  90  änderten. 

97.  ÄalBööc^ini. 

. ^albSge^tme,  bon  benen  jebeä  etwa  jwei  ©treiben  in 
^otelettengröße  giebt,  werben  gewäffert,  gel^Sutet,  bie  blutigen 
Bibern  entfernt.  5)ann  foc^t  man  fie  in  ©oljwaffer  mit  etwaä 
©ffig,  ©ewürj  unb  gwiebe!  gar,  nimmt  fie  mit  bem  ©d^aum^ 
loffet  ouä  ber  S3rü^e  unb  läßt  pe  auf  einer  Pad^en  ©c^üPel 
erfalten.  hierauf  fc^neibet  man  fte  in  ©(Reiben,  beftreut  fie 
mit  ©alj  unb  Pfeffer,  paniert  fie  mit  ®i  unb  geriebener  ©emme! 
unb  brät  fie  — ober  erft  unmittelbar  bor  bem  5!nric^ten  — 
bon  beiben  ©eiten  in  83utter.  SBenn  man  iöratenfauce  baju 
geben  fann,  finb  fte  ein  gleifc^geri^t  für  pd§,  fonft  hüben  fie 
eine  feine  ©emüfebeüage. 

98.  mit  @aucc. 

®aS  no^  9?r.  97  gefolgte  ©eßirn  wirb  wormgefteHt  unb  au§ 
©'inbrenne,  bie  man  mit  ber  ©e^irnbrü^e  ablbfc^t,  ge^adttem 
©^nittlaud^  unb  ge^adter  ^eterplie,  fowie  etwaS  Butter  unb 
gleifc^brü^e  eine  fämige  ©auce  gemacht.  3^  biefe  legt  mon 
bie  ©e^irne,  träufelt  nod^  etwa§  ©itronenfaft  baran  unb  läßt 
bie  ©c^üffel  über  Reißern  SBaper  l^eiß  werben.  SBill  man  eine 
SWoponnaifenfauce  bo5u  geben,  fo  werben  bie  noc^  9ir.  97  ge^ 
fochten,  in  ©Reiben  gefd^nittenen  ©e^ime  mit  ©alj  unb  ^fefier 
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bcftrcut,  (Sfftg  unb  Oel  barübcr  gcgoffcn  unb  btc  ©aucc  cytra 

gegeben;  anbemfallö  man  an  bic  SButterfaucc  mit 

(Sitronenfaft  $ilje,  btc  man  gebampft  unb  fcingc^acft,  unb  lägt 
btefe  barin  ^cig  merben. 

99.  ÄttlbßmUci^. 

S)ic  jur  Söermenbung  fommeiibc  ^albSmild^  mirb  in  faltem 
SBaffer  angefept.  ©obalb  biefe§  ^eiS  gemorben,  gießt  man  cS 
ab  unb  erneuert  e§  unb  bicS  S3crfa§rcn  mieber^ott  man,  bi§ 
bic  SD?iId^  ganj  meiß  auSfie^t.  3)arauf  mirb  fie  einige  9J2inuten 
falt  gemäf{ert  unb  banat^  afleS  $äutige,  ollc 
entfernt. 

©oll  ßc  gebraten  merben,  fo  fd)neibet  man  fic  in  5mei 
!lcile,  fal5t  ftc  ein  menig,  ftreut  etmaS  geriebene  SKuSfatnuß 
borauf  unb  bröt  fic  bon  beiben  ©eiten  in  ©utter.  Sine  anbere 
©crcitung  ift  biefe:  9Kan  foc^t  bie  öorgerid^tctc  SJalbSmild^  ctma 
20  ajtinutcn  in  gleifc^brü^c  mit  einer  gcfc^nittenen  Q^Jicbet  unb 
einer  SD^o^rrübe,  nimmt  fic  ^erauS,  lößt  ßc  erfalten,  fc^ncibet 
ßc  in  §ölftcn,  beftreut  biefe  mit  ©alj  unb  Pfeffer,  paniert  ße 
mic  Koteletts  unb  brät  ßc  mic  biefe.  (Sine  brittc  ©ercitiing 
ift  bic,  baß  bie  borgcric^tete  ^^atbämild^  bic^t  gefpieft  unb  in 
einer  au§  eingebrannter  gleift^brü^c  bereiteten  bräunlichen  ©aucc 
gargefo^t  mirb.  Sin  biefe  ©aucc  fommt  furj  bor  bem  Sin« 
richten  ctma§  ßitronenfaft  ober  ein  halbcä  ^laä  SBcißmein,  etmaS 
©itronenfchalc,  menig  ©olj  unb  Pfeffer  unb  Suefer  nach  (5^es 
fchmatf.  2Ron  fann  außer  biefen  kapern  ober 

(Champignons  in  ber  ©aucc  mitfochen  laßen.  2)ic  gebratene 
ober  gebadlenc  ^albSmilch  mirb  alS  ©eilagc  ober  Garnitur  ju 
(Semüfen  bermenbet,  bic  einfach  in  ©ouillon  gelochte  ju  grifaffccS, 
bic  mit  ©aucc  bereitete  als  felbftänbigcS  Ö^ericht 

100.  Ättfbßfo<)f. 

2)cr  gereinigte  ^albSfopf  mirb  jmei  ©tunben  cingemaffert, 
bann  fchncibet  man  bie  Oh’^^^  Ö^att  ab,  Slugen  unb  31^9^ 
aus  unb  mäfcht  ben  ^opf  nochmals  recht  fauber.  9D^an  fept, 
um  ben  ©chabcl  ju  fpaltcn,  ein  ftarfeS  ^üchenmeßer  ber  Sönge 
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na(^  mit  bet  ©d^neibc  barauf  unb  fc^lägt  mit  einem  Jammer 
auf  ben  SD^effertücfcn,  biS  bie  ©d^neibe  in  bie  ^irnfc^ale  ein** 
bringt.  SBünfe^t  man  baS  ©e^im  befonberS  ju  foc^en,  fo  muß 
ber  ©palt  geöffnet  unb  baS  ©e^im  l^rauÄgenomnten  merben; 
foff  e§  im  ^opfe  mitgefo^t  merben,  maä  bei  einem  f leinen 
i^alböfopf  manchmal  gcfc^ie^t,  fo  binbet  man  ben  ©palt  mieber 
ju.  ®er  ^opf  mirb  nun  in  fo  reid^li^em  ©aljmaffer,  baß  eS 
überfielt,  langfam  gargefoc^t,  bann  baS  gletfc^  abgelöft,  in 
©tüdfe  gef(^nitten  unb  auf  einer  ©c^üffel  angerid^tet.  2)ie  nad^ 
9ir.  94  borgeric^tete  gefod^te  Bunge,  fomie  baö  ©e^irn  (9ir.  97) 
»erben  bajugelegt.  5llle  ©aucen  unb  iöereitung§»eifen,  bie  bei 
ber  S^albSjunge  (9?r.  94)  angegeben  fmb,  paffen  ju  bem  Sleif(^ 
be§  Kopfes,  au(^  eine  l^oUanbifc^e  ©auce  (f.  9tegifter),  am  beften 
eine  bon  ber  eingebrannten  ^oc^brü^c  bereitete,  an  bie  mau 
ctmaS  SBeißmein,  ben  ©oft  einer  falben  ©itrone  unb  Suefer  ge« 
t^an  unb  bie  man  mit  2 ©ibottern  abgewogen  ßat. 

gügt  man  ju  biefer  le^teren  ©auce,  na^bem  man  in  ber 
©rü^e  eine  große  Mb^milc^  ober  2 Heinere  unb  2 — 3 güßc 
mitgefoc^t,  noc^  kapern  unb  ©^ampignonS,  fo  ift  bieS  bie  S3e« 
reitung  be§  ^albÖfopfeS  ^ la  tortue.  löeim  5lnric^ten  »erben 
bie  SDlild^,  ba§  ©e^irn,  baS  gleifcß  beS  ^opfe§  jierlii^  auf  ber 
©c^üffel  georbnet,  außerbem  ©d}eiben  bon  ^artgefoc^ten  ©iein, 
Heine  ^feffergurfen  unb  ^öufd^en  gleifd^gelee  barum  gelegt  unb 
ein  5:eil  ber  ©auce  barüber  gegoffen. 


101.  Äarbßfo^jfsSitagout. 

2)7it  bem  nad^  9^r.  100  borgerid^teten  ^albSfopf  fod^t  man 
§erj  unb  ßunge  bom  ^alb,  bie  man  borget  in  große  ©tüdc 
gefc^nitten,  gebrüllt  unb  gemafc^en,  in  reit^lid^em  ©alj»affer. 
5)ann  ma^t  man  bon  Butter,  in  ber  man  eine  große  fein* 
ge^adte  8»iebel  gebräunt,  mit  bem  nötigen  SKc^l  eine  ©in« 
brenne,  löfc^t  fte  mit  ber  S3rü^e  ab,  giebt  an  bie  ©auce  nod^ 
Pfeffer  unb  Steifen,  et»aS  ©fftg  unb  ©irup,  eine  ^anbboH  l^o» 
rintßen  ober  9tofinen  unb  läßt  ba§  nod^malS  in  Heinere  ©tuefe 
5erfc^nittene  gleifd^  barin  burd)foc^en. 
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102.  al6  $of^e. 

S)a8  (^fc^tingc,  b.  1^  Sungc  unb  ^crj,  tüirb,  tute  in  iy?r.  101 
bcfc^riebcn,  borgcri^tct  unb  bic  Gurgel  entfernt.  S)a8  $erj 
fc^neibct  man  ber  Sänge  nat^  bor  bem  ©rü^en  ouf,  um  baS 
barin  ongefammelte  ©lut  ju  entfernen,  bann  fpült  man  bie  ge« 
brühten  ©tücfc  noc^  rein  ob  unb  fefet  f^e  mic  ju  ©uppe  anS 
geuer.  SBiö  man  bie  ©rü^e,  bie  mit  ^albSbouiUon  Sie^nlid^leit 
^at,  als  ©uppe  benüben,  fo  giebt  man  etmaS  Üiinbfleifd^  ju,  ba 
fic  fonft  5U  fabe  mitb;  ju  bem  SBurjelmerf  fügt  man  jebenfoHS 
eine  3b)iebel.  ©obalb  bie  Sunge  meic^  geloorben,  maS  in  jtoei 
©tunben  ber  gaff,  nimmt  man  pe  l^erauä;  nac^  einer  mciteren 
©tunbc  ift  baS  §erj  gor  unb  mirb  ebenfalls  ^erauSgcnommen, 
enblid^  abermals  nac^  einer  ©tunbe  nimmt  man  ouc^  boS  ffiinb« 
Pcifd^,  menn  foId^eS  mitgefod^t  mürbe,  ^crauS.  SlffcS  Slberige, 
©einige  mirb  nun  bon  §erj  unb  Sunge  obgcpubt,  Pom  ffiinb- 
Peifd^  ctmoige  ^?no(^cn  unb  bann  fämtlitbeS  gleifd^  grobs 

gcmiegt.  SDian  bereitet  nun  eine  (Jinbrenne,  bie  mon  mit  einem 
Xeil  ber  ©uppe  oblöfd^t,  giept  bie  fömige  ©auce  in  ben  ©d^mor« 
topf,  t^ut  Pfeffer  unb  ©alj,  ge^aefte  grüne  ^eterfilie  ober  ©c^nitt* 
laud^  baran,  jule^t  baS  ge^oefte  glcifc^  unb  löpt  affeS  gut  burc^s 
lüd^en.  SJ^on  fann  aud^  bie  ^röutcr  fortlaPen  unb  ftatt  i^rcr 
etmaS  @fpg  unb  ©inbrenne  mifd^cn,  fo  bop  baS 

§afd^ee  einen  angenehm  fäuerlic^en  ©efe^moef  ^at  Um  eS  alS 
•Hauptgericht  ergiebiger  ju  mad^en,  legen  Diele  aud^  in  bie  etmaS 
reichlicher  bereitete,  jum  ^o(hcn  gebrachte  ©emmel» 

ober  ©inlaufflöpe  ein  (f.  ffieg.  u.  ©.  218—223).  2)aS  Sungen« 
hafchee  mup,  menn  eS  fertig  ift,  mit  ober  ohne  ^llöpe  eine  breiige 
3)?affe  bilben.  SKan  fann  ober  auch  ßunge,  Seber  unb  ebent. 
boS  ffiinbpeif^  nach  bem  Slbfochen  in  gröperen  ©türfen  laffen 
unb  fo  in  bie  ©auce  thun,  ju  ber  man  auper  ben  borermähnten 
Kräutern  noch  etmaS  ffRaforan  nimmt.  Sin  bie  fäuerliche  ©auce  beS 
SungenhofeheeS  fann  man,  menn  man  pe  pifant  liebt,  einen 
SöPel  äapern,  $funb  feingemiegte  ©arbeffen  ober  Hering, 
beibe  gemöffert  unb  entgrätet,  eine  $rife  Pfeffer  unb  ©fpg  nach 
©efehmaef  fügen. 
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103,  ©eBatfette  ÄalBefößc, 

S)ic  ^albSfü^c  mcrben  gebrüht  unb  gereinigt,  bann  in  @at5* 
waffer  abgefoc^t.  hierauf  mac^t  man,  bei  ben  S^Iauen  onfangenb, 
on  beiben  (Seiten  ©infc^nitte  biS  auf  ben  5hioc^n  unb  löft  ba§ 
glcif^  ouf  jeber  Seite  ab,  we^e^  man  mit  Pfeffer  unb  (Salj 
beftreut,  in  S3acfteig  ober  ^lare  mäljt  unb  in  ©utter  gelb« 
braun  badft.  (Sine  anbere  Slrt  ift  biefe:  ®ie  gereinigten  güße 
toerben  nur  gefpatten,  bie  fleifc^tofen  ^nod^cnteile  furj  abge^auen, 
bann  bie  fo  borgerid^teten  gügc  in  ©aljmaffer  mit  SSurjel* 
merf,  Smiekln  unb  ^^rautem,  menn  man  mill,  mit  ettoaS  (Sffig 
meic^gefoc^t  unb  bann  famt  ben  barin  gelaffenen  ^od^en  ge* 
bacfcn.  ©ie  bilben,  o§ne  ^noc^en  gcbadfen,  eine  gute  (§Jemüfes 
beilage.  mit  benfelben  ein  Heiner  gleifc^gerid^t 


104.  j^arbsfu^e  in  0auce* 

®aS  gleifd^  toirb  bon  ben  rollen,  nur  gebrühten  unb  ge= 
U)af(^enen  ^alb§fügen,  toie  in  9^r.  103  bon  ben  gefod^ten,  in 
jmei  $ölften  abgelöft,  bann  bereitet  man  folgenbe  ©auce:  geins 
gemiegte  Stüicbel  mirb  in  ©utter  geröftet,  auc^  etmaä  in  ©c^eiben 
SBurjelroerl  mit  burc^gefc^mi^t,  bann  füle^i  an^ 
gerührt  unb  bie  braune  ©inbrenne  mit  gleifc^brü^e  abgelöfcBt. 
Sin  bie  entftanbene  ©auce  mifc^t  man  nun  ein  ©trauge^en 
bon  feinen  Äröutern,  einige  3t^i^^>clfc^eiben,  ben  ©aft  einer 
falben  ©itrone  ober  fSuerlic^en  SBei^mein  unb  ein  Sorbeerblatt, 
jule^t  bie  ^nlbSfübe.  2)iefe  müffen  nun  im  5ugebecften  ©effi^ 
in  ber  ©auce  loeic^fod^en,  tva§  minbeftenS  3 ©tunben  bauert; 
bann  nimmt  man  fie  ^erauS,  gießt  bie  ©auce  burd^  unb  läßt 
fie  fc^nett  einfod^cn.  SSenn  fie  fc^ön  fömig  ift,  giebt  man  nod§ 
etma§  feinge’^aeften  ©d^nittlauc^  baran,  legt  bie  ^albSfüße  loieber 
hinein  unb  laßt  pe  l^ciß  merben.  Sft  bie  ©auce  ju  mager,  fo 
lann  man  bor  bem  ^nric^ten  nod^  ein  ©tüdC  S3utter  barant^un. 
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C. 

105.  ^ammelfleifd^. 

(^utcS,  junges  ^)ammclf(eifc^  §at  eine  frifd^c  garbc  unb 
feine  ^od^cn,  eS  fod^t  in  2*/^ — 3 ©tunben  tncic^,  nw^renb 
öttercS  minbeftenS  brei  ©tunben  braucht.  Qn  ©uppenfleifd^  ftnb 
aKc  nic^t  ju  fetten  Stüdfc  geeignet.  2)aS  in  ber  ©uppc  getobte 
Hammel fleifd^  wirb  nid^t,  wie  3tinbf(eifd^,  in  einer  ^^afferoße 
^ci6  gefteßt,  fonbem  in  bie  baju  paßenben  ©cmnfe  ober  ©aucen 
gelegt  unb  mit  il^nen  angcrid^tet.  5Die  93rü^e  ober  einen  2:eU 
berfelbcn  Uerwenbet  man  jur  Bereitung  ber  ®emüfe,  unter  benen 
©rü^fartoffcln,  aße  ßiübenarten,  grüne  Söo^nen  unb  SBirßngfo^l 
borjugSweife  bie  mit  ^ammelßeifc^  jufammen  gegebenen  ßnb. 

106.  ^ammelflcifd^  mit  3w^icbeln. 

(Sin  gutes,  nic^t  ju  fetteS  9iippenftücf  wirb  gewofd^en  (wenn 
cS  bom  alten  ^ammel  ift,  borl;cr  gebrüht)  unb  mit  bem  nötigen 
SS3affer  unb  ©alj  anS  geuer  gefegt.  3“  i^cm  SBurjelwcrf,  baS 
nac^  bem  5lbfc^öumen  an  bie  ©uppe  lommt,  fügt  man  eine 
jiemlic^  große  gefc^älte  Qwiebel.  SBenn  baS  gteifd^  gar  ift, 
fc^neibet  man  baSfclbc  in  anfeßnlic^e  ©tüde.  5Die  ©uppe  wirb 
burc^gegoffen,  nochmals  jum  ^oc^en  ongefteßt  unb  ein  2:aßen* 
fopf  boß  fowie  etwas  H'ümmel  baron  get^an, 

welches  man  weic^foc^en  läßt,  ß^adbbem  man  bie  ©auce  burd^ 
eine  braune  Einbrenne  fümig  gemacht,  legt  man  bie  gleifd^ftüde 
ju  furjem  §luffoc^en  hinein  unb  rid^tet  fte  bann  an. 

107.  ^ammclpcifd^  mit  ©raitpe. 

5)ieS  ift  baS  ©.294  befc^riebene  (Serid^t:  „(Sraupenfleifd^" 
mit  berbem,  fettem  ^ammelßeifc^  im  gut  berfc^Ioßenen  2!opf  bc= 
reitet,  ^uc^  bie  ©.  297  befc^riebene  „©c^ufterpaftete"  lößt  ßd^  mit 
^ammelßeifd^  ^erfteßen,  bod^  muß  bie  faure  ©a§ne  fortbleiben. 

108.  ©cbratcuc  ^ammclfeule. 

2)aS  jum  iöroten  beftimmte  ^ammelßeifc^  muß  oltgefc^lad^tet, 
b.  je  nac^  ber  3a^^cSjeit  3 — 6 Xagc  ro§  aufbewa^rt  fein. 

5Dian  richtet  bie  ^eule  bor,  inbem  man  bon  bem  (Snbe  beS 
Söeinfnod^enS  baS  gleifc^  lodert  unb  jurüdfd^iebt,  bann  ben 
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Ginteilung  bed  0il^afe0. 


1.  klaffe.  9?r.  1.  tele. 

„ „2,  Söiertel  (©ottcl  unb  gilct). 
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3.  klaffe.  „ 4.  Söauc^. 
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^od^en  fo  treit  obl^aut,  ba§  gleifc^  über  baS  ©nbe  unb 
mit  einem  ^oljfpeil  befeftigt.  S)ie  jleule  mirb  nun  gut  geflopft, 
mit  ©alj  eingerieben  unb  mit  Schalotten  gefpieft;  bann  bröt 
man  fie  mie  ^alböfeule  (f.  S.  312).  5ludh  bie  gefpieffe  $ammels 
feule  mirb  mie  bie  gefpiefte  ^albSfeule  Por  bem  Spielen  ab« 
gehöutet  unb  ju  ber  S3utter  Spetf  in  bie  Pfanne  gelegt.  3« 
allem  ^ammetfleifch  müffen,  ba  bie  Souce  fe^r  fchnett  gerinnt, 
erm&rrnte  Steller  gegeben  merben. 

109.  SBUbartig  gebratene  jleute. 

9Won  fod^t  halb  93iereffig,  Dtotmein  mit  Steifen,  ßorbeer« 
blättern,  ^fefferfömem  unb  Diaioran  einige  SKinuten,  giegt  bie 
3Kifchung  fochenb  über  bie  nach  108  öorgerichtete,  abgehäutetc 
^eule,  ba§  fie  ganj  bebeeft  ift,  legt  noch  einen  halben  ßiter 
fleine  3PJicbeln  ober  Schalotten  baju  unb  lö§t  baS  gicifch  eine 
SBoche  in  ber  SJiarinabe  ftehen.  Möglich  menbet  man  eS  mit 
ber  Salatgabel  um.  S3or  ber  3wbereitung  mirb  ber  ©raten 
gefpieft,  in  bie  Pfanne  in  focheube  ©utter  nebft  Speef  gelegt 
unb  in  etma  2^/2  Stunben  unter  beftönbigem  ©egiegen  gebraten. 
3um  $lngie6en  nimmt  man  etmaS  bon  bem  SJ^arinabes^fftg/  ben 
man  ju  bem  3tüccf  burd^gegoffen;  ift  er  ju  fd^arf,  fo  Permifdht 
man  ihn  mit  heißem  SBaffer.  5lnfang§  ift  e§  gut,  bie  Pfanne 
jugebedt  ju  halten;  nach  1^2  ©tunben  aber  läßt  man  fie  offen, 
gießt  bi§  ju  2 2^affen  faure  Saßne  on  unb  läßt  ben  ©raten 
mie  bie  Sauce  braun  merben.  3ft  le^tere  bor  bem  ?lnri(^ten 
ju  bünn,  fo  rührt  man  etmaS  SJJehl  an.  Statt  ber  ©ffigmarinabc 
ift  aud^  faure  ^ilch  gut  jum  (Sinlegen  unb  giebt  bem  ©raten 
einen  angenehmen  SKilbgefchmaef.  3)ie  tole  mirb,  nachbem  fie 
einige  2^age  in  ber  3[)^ilch  gelegen  hat,  bie  jeben  jmeiten  2^ag 
erneuert  mürbe,  geflopft,  abgehäutet,  bom  überflüfßgen  gett  be« 
freit,  gefpidt,  mit  fl^elfenpfeffcr  unb  Salj  eingerieben  unb  mie 
milbartig  bereitetet  91inbfleif(^  (f.  S.  291)  jubereitet  ober  mie 
gefpidte  ^olbtfeule  gebraten. 

110.  f)ammelrü(fcit  (^ammelfattel). 

3)cr  ^ammelrüden  gilt  für  feiner  alt  bie  ^eulc  unb  mirb 
baher  bei  ©efeUfchaften  hüußger  gegeben  alt  festere,  ^ie  ©e« 
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rcitung  ift  biefclbe  tük  bic  bcr  ^eule,  aud§  bcr  Üiücfen  lüirb  ge^ 
flopft,  abge^öutet,  gefpi(ft,  bo^  mirb  er  unter  f(ei§igcm  ©egie§cn 
in  ©tunbc  gar,  ma^renb  bic  ^culc  3 ©tunben  braud^t. 
5)cr  SRürfcn  ober  Mattel  fonn  ebenfalls  ttjilbartig  bereitet  unb 
fotoo^I  in  SJiarinabe,  n?ie  in  faurc  SRild^  eingelegt  mcrben; 
immer  cntfpric^t  bic  Zubereitung,  biS  ouf  bic  fürjerc  ©ratjcit, 
bcr  ber  ^eule. 

111.  tOammclbratctt  im  eigenen  0aft. 

2tuc^  l^ier  fann  man  9iücfen  ober  ^eutc  nehmen,  bod^  ift 
Icptcrc  beffer  geeignet.  iKan  richtet  bic  S^eulc  nac^  9^r.  108  öor, 
löft  baS  an  ber  inneren  ©eite  befinblid^c  gett  ab,  ftopft  fic  gut, 
fpieft  fte,  o^nc  fic  abju^äuten,  mit  @pecf  unb  fcingefc^nittcnen 
(Schalotten  unb  reibt  fie  mit  ©alj  ein.  2)aS  auSgefchnittenc 
gett  legt  man  in  bic  S3ratpfannc.  ©obalb  eS  ju  fo^en  unb 
braun  ju  mcrben  anfangt,  (egt  man  bie  ^eutc  hiucin  unb  läßt 
fie  erft  einige  2Kinuten  im  bloßen  gett  braten,  bann  gießt  mon 
immer  nur  einen  bis  jmei  ßöffcl  SSaffer  nad^,  bic,  e^c  man 
mciter  gießt,  in  bcr  ©auce  böHig  bcrfochcn  müffen.  Smmer, 
menn  bcr  gonbS  mieber  furj  unb  braun  gemorben,  füHt  mon 
baOon  über  ben  ©raten,  biS  bcrfelbc,  in  höchftenS  2 ©tunben, 
fertig  ift.  S)ie  ^Pfanne  bleibt  mäh^enb  ber  ©rat5cit  offen. 

112.  ©efthmortes  ^ammelpcifdh* 

@in  (Rippenftücf  ober  ein  ©türf  auS  ber  ^eulc  toirb  in 
biefe  ©cheiben  gefchnitten,  gefaljen,  mit  Pfeffer  beftreut  unb  in 
einem  ©(^mortopf  in  fteigenber  ©utter,  in  bcr  ßmiebelfchcibcn 
mit  gebraten  mürben,  bon  beiben  ©eiten  etmaS  angebraten. 
3)ann  toc^t  man  1 ßorbecerblatt,  einige  ^cmürjfömer  unb  Steifen 
in  9iotmcin,  gießt  bie  SJüfchung  über  baS  gleifcß,  fo  baß  cS 
jur  ^älftc  bebeeft  ift  unb  läßt  eS  langfam  meichf(hntorcn.  ©o* 
halb  cS  gar  ift,  brennt  man  bie  ©aucc  ein,  baß  fie  fämig  mirb 
unb  richtet  fie  mit  bem  gleif(h  an.  SO^an  fann  ouch  außer  ben 
genannten  Suthaten  SJtorchcIn,  kapern,  faurc  ©urfenftüdte, 
pignonS  u.  bergl.  mehr  in  ber  ©aucc  mitfehmoren  (affen. 
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113.  ©efd^mortcß  $ammclcarr6e. 

Unter  bem  ©arr6e  öerftc^t  man  bad  ber  ßonge  nac^  in 
jn)ci  §ölften  geteilte  3iürfenftücf  ober  üielmel^r  eine  folc^c  |)aifte. 
SD?an  ^aeft  Don  bem  ju  fc!§morcnben  ©tudfe  bie  3iücfenfno(^en 
öorftc^tig  ab,  fo  bo^  nichts  bom  gleif(^e  fortfommt,  mäf(^t  unb 
flopft  e§,  giebt  baS  nötige  ©alj  baran  unb  brät  eS,  juerft  mit 
ber  gleifc^feite  nat^  unten,  im  ©d^mortopf  ober  ber  ^afferotlc 
in  ^Butter,  ©obalb  eS  braun  ift,  menbet  man  bie  gleifc^feite 
nad^  oben,  giebt  an  ben  gonb  etmaS  3tt)iebelfd^eiben,  9ZcIfen, 
^fefferfömer,  SBurjelmerl,  etmoS  Söarilifum  ober  ^ßfefferlraut, 
ein  Sorbeerblott,  enbli^  fo  biel  SSaffer,  baß  eS  ben  Xopf  jum 
brüten  ^eil  füHt  unb  läßt  ba§  ganje  nur  im  jugebeeften  iopf 
mei^fc^moren.  ^urj  bor  bem  ^nric^ten  nimmt  mon  baS  glcifc^^ 
l^erauS  unb  fd^lögt  bie  ©auce  burd^.  3c  nod^bem  fic  ju  bici 
ober  ju  bünn,  }u  fpärlic^  ober  ju  reid^lic^  ift,  mirb  fic  burc^ 
eine  Sut^at  bon  SBoffer  berlängcrt  ober  burd^  fd^nelleS  (Sinlod^en 
berbieft  ober  aud^  burc^  ©inbrennc  bünbiger  gemad^t  ©tma§ 
bon  ber  ©auce  lommt  über  ba§  glcifc^,  nac^bem  ba^fclbe  in  ber 
©auce  ^eiß  gemoiben;  bie  anbere  mirb  in  ber  ©aueiöre  an^ 
gerichtet. 

114.  ^tturaiclrutfen  mit  SKoufferonö. 

3)cr  ipammcirücfen  mirb  entfettet  unb  unter  fleißigem  öc= 
gießen  nod^  S^r.  110  eine  ©tunbe  gebraten.  S^i^effen  brüljt 
man  eine  §anbboIl  getrotfneter  SO^oufferonS  ab,  läßt  pe  eine 
^albe  ©tunbe  lod^cn  unb  miegt  eine  ^ölftc  fein,  mä^renb  man 
bie  anbere  ganj  läßt.  2)ie  gemiegten  ^iljc^en  fommen  an  bic 
Söratcnfauce,  in  ber  fie  noc^  eine  §albc  ©tunbe,  nad^  meld^cr 
ber  S3raten  fertig  ift,  mitlod^en;  ba§  Söaffer,  in  bem  bic  ^ilj« 
d^cn  gefod^t  mürben,  benüpt  man  jum  Slngießen  an  ben  ©raten, 
bic  im  (Sanjen  gebliebenen  SIRouPeronS  aber  legt  man  beim 
3lnrid^ten  in  jicrlid^er  Oleine  auf  ben  §ammelrücfen. 

115.  t^ammclrudfen  mit  ©etmtfe. 

®a§  nad^  SRr.  110  borgcrid^tctc  unb  gefpiefte  iRüdfcnftüd 
mirb  mit  ©uttcr  unb  SBur5elmcrf  in  ber  Pfanne  meid^gefd^rnort. 
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3njtt)ifc^cn  fod^t  tnan  in  (Soljtüaffer  feine  ^ernüfe  ber  Sol^reSs 
jeit,  auc^  SKo^rrüben,  Heine  groicbeln  unb  Heine  Kartoffeln, 
f(^menft  fte  in  frifc^er  Sutter  unb  garniert  fie  beim  ?lnri^ten 
um  ben  §ammelrü(fen.  S)ie  @auce  fettet  man  ab  unb  giebt 
etmaS  faure  ©a^ne  unb  ben  @aft  einer  ]§alben  Zitrone  baran. 

116.  panierte  ^ammetbruft. 

2luS  einer  gefoc^ten  §ammelbruft  löft  man  bie  Knod^cn, 
beftreut  fie  mit  ©c^alotten  unb  ge^aefter  grüner  ^eterfilie  unb 
paniert  fte  in  jerrü^rten  (Siem  unb  geriebener  ©emmel.  5)ann 
bröt  man  fie  in  brauner,  foc^enber  Söutter  auf  beiben  ©eiten 
gelbbraun  unb  gie^t  beim  ^nric^ten  etU)a§  bon  ber  93rü§e  baruber. 

117.  ^amntelbruft  mit  9iei^. 

S)ie  entfettete,  bon  allen  Knod^en  befreite  ^ammelbruft 
mirb  gebrüht  unb  bann  meiebgefot^t.  ©obalb  man  baS  gleifd^  au8 
ber  SBrü^e  genommen,  t^ut  man  on  biefe  baS  nod^  fe^lenbe  ©alj, 
eine  gefc^älte  S^Jicbel  unb  4 ©türf  ©emürjnelfen,  morauf  man 
in  berfelben  ©rü^e  abgebrühten  unb  gemafchenen  3iei8  (für 
3 — 4 ^erfonen  375  g $funb])  meich  unb  bief,  ohne  Um*» 
rühren,  fod^t.  2)ie  i&ammelbruft,  bie  man  inbeS  marm  gefteßt, 
fdhneibet  man  in  ©dheiben  unb  richtet  fie  über  bem  fßeiS  an. 

118.  ^ttmmelfitetö. 

2)a8  fauber  abgehüutete  ^ammelfilet  mirb  gcHopft,  mit 
Pfeffer  unb  ©alj  beftreut  unb,  in  ©cheiben  ober  im  ganjen, 
fchnett  auf  aßen  ©eiten  in  Sutter  gebraten.  ®ann  nimmt  man 
eS  au§  ber  Pfanne,  giebt  an  bie  ©auce  etmaS  Sutter  unb  gleif^« 
brühe,  eine  ßJZefferfpi^e  ^aprifa  unb  ben  ©aft  einer  föitrone, 
lügt  ben  braunen  ©a^  in  ber  Pfanne  fchneß  abfodhen  unb  rührt 
etmaö  in  SBoffer  jerquirlteS  ßj^ehl  on  bie  ©auce.  ®iefe  mirb 
fochenb  über  baS  gilet  gegoßen.  2)?an  fann  in  ber  ©auce  au^ 
Kapern,  iWoußeronS,  ©chnittlaudh,  ©ftragon,  ^eterfilie,  ©arbeßen, 
Safilüum  unb  etroaS  ©itronenfchale,  aßeS  feingemiegt,  mitlochen 
laßen,  biefelbe  leicht  einbrennen,  mit  einem  ©igelb  objiehen, 
etmaä  ©itronenfaft  baran  mifchen  unb  ße  fo  über  bie  giletS 
gießen. 

fto(^6u($.  22 


838 


119.  Oebäu^ifteß  $ammelflcif(3^  mit  i^artoffcltt 

1 ßiter  Kartoffeln  tt)crbcn  gcfc^ölt,  in  ©d^eiben  gefc^nitten 
unb  gebrüht.  Qu  750  g (l^/,  ^funb)  §ammelflcifc^  ol^ne 
Knochen,  baS  man  in  njolnußgrogc  ©türfc  gefc^nitten,  mifc^t 
man  2 fcingc^acfte  Sticheln,  einen  Söffet  ©atj  unb  2 SWeffer* 
fpijjen  Reffet  unb  legt  nun  in  eine  ^ubbingform  ober  in  einen 
Stopf  abmec^felnb  je  eine  ©d^id^t  Kartoffeln  unb  eine  ©c^i^t 
öon  bem  gemurrten  gleif(^.  SSknn  biefeä  mager  ift,  muß  man 
jmifc^en  bie  ©d^ic^ten  etmaS  S3utter  legen,  bei  fettem  gleifc^  ift 
bieS  nid^t  nötig.  SBenn  alles  eingefüllt  ift,  gie|t  man  ^/g  Siter 
Söaffer  über  baS  ©anje  unb  lögt  eS  in  berfc^loffener  ?ßubbing= 
form  8 ©tunben  im  Bain-marie  ober  ebenfo  lange  in  gut  ju* 
gebeeftem  Xopf  im  löratofen  fc^moren. 

120.  Irish  Stew. 

ßoffgroge  SBürfel  öon  gutem,  berbem  §ammelflcifd^  brüt 
man  in  einer  flachen  Pfanne  in  §alb  ©utter,  ^ölb  ^roOenceröl 
f^neH  unter  fleißigem  Ummenben  an  unb  ftellt  eS  fort.  5)ann 
fc^neibet  man  Sticheln,  2D?o^rrüben,  Kartoffeln,  gebrühten  unb 
etmaS  abgefo(^ten  SSkißfol^l  in  ebenfo  grofec  ©tudle,  mengt  baS 
©ernüfe  jum  gleifc^  unb  giebt  baran  ©a4,  Pfeffer  unb  einen 
^Iben  Söffet  Kummellömer,  morauf  man  baS  ^anje,  mit  einem 
Xaffenfopf  öoll  Souilion  übergoffen,  in  baS  Koc^gefd^irr  füllt. 
3n  biefem  lä§t  man  eS,  feft  jugeberft,  1^2  ©tunben  bümpfen. 

121.  $ammcipcifc§  mit  Siei^raub  (^illauS). 

®erbeS,  fetteS  ^ammelfleifd^  auS  ber  Keule  fd^neibet  man 
in  2 cm  große  SBürfel,  bie  man  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut. 
fl2un  bröt  man  feinge^aifte  Smiebel  ober  ©c^alotte  (aufS  ^funb 
gteifd^  einen  Söffet  boH)  in  Sutter,  fc^üttet  baS  gleifd^  hinein, 
lößt  eS  gut  burd^fd^moren  unb  gießt  babei  $in  unb  mieber  etmaS 
gleifc^brü^e  an,  biS  eine  furje  ©auce  entftanben  ift.  3n  biefer 
lößt  man  baS  gleifc^  im  jugebedtten  Xopfe  böllig  mei(^fc^moren. 
gnjmifd^en  !o^t  man  ein  $funb  »arm  gemaf^enen  SieiS  in 
gleifd^brü^e  unb  etmaS  Sutter  oQne  Umrü^ren  meic^,  begießt 
i|n,  n?enn  er  fertig  ift,  nod^  mit  gelbbrauner  Sutter  unb  laßt 
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i^n  noc^  eine  58icrtelftunbc  in  jugeberftem  ®cf&§  fielen. 

JRciS  wirb  bann  Wie  ein  ßranj  ober  wie  ein  fleiner  SBqII  um 
ben  9f?anb  einer  tiefen  ©d^üffel  gelegt,  unb  in  bie  SKitte  fommt 
baä  Steift  mit  ber  furjen  ©auce. 

122.  ^atnmelfleifc^^^tifaffee. 

Sleifd^  öon  ber  S3ruft  wirb  in  ^anbgroge  ©tudfe  gefd^nitten, 
gefallen  unb  in  SBaffer  angefe^t.  bem  Slbfc^Sumen  giebt 

man  2 ganje,  gefd^ältc  gwiebeln  unb  einige  9?elfen  an  bie  ©uppc; 
fobalb  bie  S^Jicbeln  weic^  finb,  nimmt  man  pe  unb  aud^  bie 
hielten  ^erauS  unb  giebt  einige  ^§ampignon$  bafür  an  bie  iBrü^e. 
9tac^  etwa  jwei  ©tunben  ppegt  baä  gleif^  weic^  ju  fein.  3Kan 
nimmt  eS  ’^rauä,  brennt  bie  ©auce  ein,  löpt  bann  baö  Slcifc^ 
no(^  etwa  10  SKinuten  in  ber  ©auce  burd^fod^en  unb  richtet 
aUei^  5ufammen  an. 

128.  9lagout  t)on  ^ammelfieifd^. 

S)aS  Sleifc^  wirb  wie  in  Poriger  Drummer  gefd^nitten;  beim 
5lbIod^en  fügt  man  ju  ben  genannten  3»^9^cbienjten  no^  JPJci 
Sorbeerblötter.  ^a§  3ieifd^  wirb  nur  ^Ib  Weic^gefod^t,  bann 
^rau^enommen , ein  IBüfd^el  ^iüfraut  an  bie  ^rü§e  gegeben 
unb  biefe,  nac^bem  baS  ^raut  etwaS  burd^gcfoc^t,  burc^ä  ©ieb 
gegoren.  2)hn  mad^t  nun  eine  braune  ©inbrenne,  Perbinbet 
btefe  mit  ber  Sörü^e,  giebt  baS  Steife^,  einige  ©itronenf^eiben 
o^ne  ^eme,  SBürfel  Pon  fauren  ©urfen  unb  einige  ^erijwicbctn 
l^inein  unb  lügt  alleS  fo  lange  foc^en,  bi§  baS  Sleifc^  weid^  unb 
bie  ©auce  fämig  ip. 

124.  ^ammelfotelettö* 

3)iefelben  werben  wie  ^albSfotelettS  (B  lltr.  70)  gebraten,  baS 
an  ben  ©eiten  Pb^nbe  gett  wirb  Porter  entfernt.  SKan  giebt 
ju  ^ammeüotelettä  gewö^nlidg  eine  pifante  ©auce,  auc^  Mixed 
Pickles,  ober  man  belegt  pe  mit  etwaS  ©arbeHenbutter. 

125.  ©efd^morte  ^ammelfoteletts. 

Ißon  1^/2  ^funb  ^ammellotelettiJ  fc^neibet  man  baS  am 
9ianbe  bepnblic^e  gett  ab  unb  foc^t  pe  ^alb  wei^.  SBü^renb* 

22* 
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beffcn  5r&t  num  baS  abgefci^nittcnc,  in  Ilcinc  SBürfcI  gcfti^nittcne 
gctt  mit  50  g fcingc^cfter  3®iebcl,  einem  falben  Söffcl  ©alj, 
einet  großen  ^rife  Pfeffer  braun  unb  fügt  baju  V4 
©a^ne.  3n  biefer  ©auce  läßt  man  bie  ^otelettft  1^/,  ©tunben 
im  feft  jugeberften  Xopfe  langfam  fc^moren. 

126.  ^amtnelript’^n  itt  0auce. 

3)ic  Olippen  merben  mie  in  3?r.  123  borgerid|tet  unb  ge* 
brüten.  3)ann  lößt  man  feingemiegte  Smiebel,  auf  1 ^funb 
gleifc^  1 X^elöffel  boll,  mit  ^alb  fo  biel  gemiegtem  ^oblauc^ 
unb  etma§  abgeriebener  ©itronenfc^ale  in  IButter  bämpfen  unb 
belegt  bie  3tippc^en  mit  ber  IKaffe.  ÖUeS  jufammen  fommt 
nun  in  loc^enbe  Butter,  unb  menn  bie  3tippc^en  eine  fleine 
SBeile  unter  Söcgießen  gefei^mort  ^aben,  gießt  mon  1 (SlaiJ  SSkiß* 
mein  unb  etma§  gleifc^brü^  an,  t^ut  ein  Lorbeerblatt  ^in^u 
unb  lößt  atteS  im  oerbceften  2^opf  10  SKinuten  fc^moren.  S)ie 
©auce  muß  man  bor  bem  2lnrid^ten  entfetten. 

127.  $anunel!otelett^  auf  ettglif^e  Kri 

ßmei  pngerbiefe  IRippd^en  mit  je  einem  IRippenfnod^en 
merben  geflopft,  auf  einer  ©eite  mit  einer  SKifi^ung  bon  fein« 
gemiegten  ©arbeHen,  ^eterfilie  unb  etmaS  geriebener  ©d^alottc 
beftric^en  unb  in  berfc^loffenem  Xopfe  in  IButter  gebömpft. 
SBenn  pe  anfangen  braun  ju  merben,  beftreut  man  pe  mit 
^rmefanföfe,  gießt  an  bie  ©auce  einen  2:aPenlopf  faurer  ©a^ne, 
einen  2:^elöPel  gleif(^eytralt  unb  ein  fyilbe§  ®laS  Ißoitmein 
unb  fc^öpft  bie  ©auce  mehrmals  über  bie  3tipp(^en.  ®iefe 
müPen  ganj  l^eiß  in  ber  ©auce  ju  2!ift^  fommen,  bcS^lb  lapen 
biele  pe  in  ber  ^aPerolIe,  bie  pe,  mit  einer  ©erbiette  umfterft, 
auf  einer  ©d^üPel  ju  5:ifd^  bringen. 

128.  ^ammelrucfen  mit  93o|inett. 

(Sin  altgefc^la^teter  ^ammelrüdlen  mirb  nad^  3?r.  110  ge» 
braten,  bann  giebt  man  folgenbe  Garnitur  baran:  SBeiße  Q3o^nen, 
bie  man  mit  ©alj,  einer  einem  ©tücf  ©etter ie 

gargefoc^t,  giebt  man  in  eine  ©auce,  bie  man  au4  Einbrenne 
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mit  Smicbelfd^cibcn,  S3ouiHon  unb  einem  Söffel  (Sftrogon^Sffig 
bereitet  unb  noc^^er  burc^  ein  ©ieb  geftrid^en  §at.  9?ac^bem 
bie  ©o^nen  in  ber  (Sauce  ^i§  geworben,  giebt  man  nod^  eine 
^Prife  Pfeffer  unb  ein  eigroßcä  ©tücf  ©utter  baran.  S)ie  (Sauce 
mug  fo  bitflid^  fein,  bag  man  bie  ©o^nen  tran^artig  um  ben 
^ammelrücfen  legen  !ann. 

129.  ^ammelf^eiben. 

(£ine  ©ermenbung  für  falte  ©ratenrefte.  2)a8  Steife^  toirb 
in  ©c^eiben  gefc^nitten  unb  biefe  ©Reiben  be^anbelt  man  wie 
Koteletts. 

180.  ^ammelfteafö. 

$iuS  einem  fTeifc^igen  ©<ücf  werben  fingerbirfe  unb  l^anb* 
gro|e  ©d^eiben  gefc^nitten,  biefe  geflopft,  mit  Pfeffer  unb  ©alj 
beftreut,  mit  etwad  feingewiegter  belegt  unb  bon  beiben 

©eiten  rafd^  in  ©utter  gebraten. 

181.  $af(^ee  bon  $amntelfleif($. 

Sitte  ttiefte  bon  gefod^tem  unb  gebratenem  ^ammelfleifd^, 
aud^  bon  anberem,  lönnen  baju  berwenbet  werben.  S)ie  ©e* 
reitung  ift  Wie  bie  be5  Sungen^fd^ee  (f.  ©.  830). 

182.  ^annndgungen. 

3^re  ©ereitung  cntfpric^t  ber  ber  ÄalbSjungen  ttfr.  94 
(f.  @.  326). 

188.  ^ammeneber. 

Obgleich  bei  weitem  nid^t  fo  jart  unb  wol^lfd^mcdfenb  wie 
bie  S^albSleber,  wirb  pe  boc^  ganj  ebenfo  gebraten  (f.  ©.  325). 
^5)aiJ  ©d^moren  im  (Sanken  (f.  ©.  825)  berbietet  pd^  gewöl^nlid^ 
burd^  bie  ^lein^eit  ber  §ammelleber,  ba  nur  eine  parfe,  pcifc^ige 
lieber  gefc^mort  werben  fann. 

184.  fiungenl^f^ee  oon  ^antntelgefc^lhtge. 

Slu(b  biefe4  wirb  wie  baä  bom  ßalbe  (f.  ©.  830)  mit 
^pg  unb  bereitet. 
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1B5.  ^atnmelnierett 

gür  ic  2 ^crfoncn  rechnet  ntan  8 ©tütf.  2J?an  l^öutct 
ftc  ob,  fo  baß  ou^  boS  gett  entfernt  wirb,  fd^neibet  pe  in  bünnc 
©(Reiben,  beftreut  biefe  mit  8alj  unb  Pfeffer,  paniert  pe  in  (5i 
unb  ©emmel,  bröt  pe  bon  beiben  ©eiten  in  SButter  unb  tröufelt 
to&^renb  be§  ©rotenS  etwaÄ  Sitronenfoft  barüber. 

1B6.  ^ammelfalbaunett 

3)iefelben  werben  wie  iRinberfotbounen  (f.  ©.  307),  foWol^I 
old  ^önigSberger  glec!  wie  nod^  ber  ^weiten  2lrt  paniert  unb 
gebraten  ^ubereitet. 

137«  ^ammelfüpe. 

2) ie  wie  ^albSfüpe  (f.  ©.  381)  borgeri^teten,  bon  ben 
^od^en  geloften  ober  gefpattenen  unb  abgefod^ten  ^ammelfüpc 
fönnen  entweber  wie  bort  bcfc^rieben  ober  auf  folgenbe  SBeife 
bereitet  werben:  SßSl^renb  bie  güge  nad^  bem  ^bfoc^en  erlalten, 
mad^t  man  bon  eingebrannter  Bouillon,  5U  ber  man  etwaS  bon 
ber  ^ammelfugbrü^e  nehmen  fann,  einem  ®Iafe  SBeigwein  unb 
bem  ©aft  einer  l^alben  ©itrone  eine  bieflit^e  ©auce,  bie  man 
mit  mehreren  ©ibottem  ab^ie^t.  3n  biefer  ©auce  wöljt  man 
bie  ^mmelfüge,  lögt  ben  Ueberjug  erfalten,  ftreut  bann  ge* 
riebene  ©emmel  barauf,  paniert  olSbann  bie  fo  eingel^üllten 
güge  noc^  wie  gewö§nlid§  mit  @i  unb  geriebener  ©emmel  unb 
böeft  pe  bon  beiben  ©eiten  fd^ön  bröunlic^.  Su  biefer  ©peife 
paPen  alle  ©iergeric^te,  au^  ©pinat  unb  Kartoffelbrei  ober 
Sratlartoffeln. 

138«  ^mmelgel^im. 

^iefed,  nid^t  befonberd  wertboQ,  wirb  feiten  ^ubereitet  unb 
bann  wie  Kalb^el^im  (f.  ©.  327). 

139.  ^ammelf0|)f« 

3) crfelbc  wirb  wie  KalbSfopf  (f.  ©.  328)  bereitet. 
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140.  Sammbraiett 

2)a8  ßaimnflcifd^  ift  in  bcn  brct  crften  SRonatcn  beS 
am  bcftcn  unb  finbct  augcr^alb  bcrfelbcn  tocnig  SBcrtncnbung. 
Qu  einem  toollftönbigen  S3raten  nimmt  man  bie  ^ulc  famt  bem 
^iierenbraten  unb  ben  baranftogenben  8iippen,  alfo  baS  ganje 
^interlamm  im  ganjen  ober  nur  eine  ^eule  mit  Qubc^ör.  2D>^an 
brü§t  baS  Sleifc^  ab,  möfcl^t  unb  trodfnet  e§,  reibt  eS  mit  92el!en= 
Pfeffer  ein,  fpieft  eS  unb  br4t  e8  toit  einen  $afen  ober  mie  ge- 
fpidte  ^alböfeule  (f.  312).  ©benfo  mirb  au(3^  ber  traten 

Pom  Qicflein  bereitet,  bod^  mug  man  Pon  fold^en  beibe  ^ulen 
famt  bem  fFtücfgrat  jufammen  nel^men. 

141.  ©cfüütc  SttmmBntfi 

2)aS  ganje  SßorberPiertcI  bc8  SammeS  mirb  baju  genommen, 
unb  jmar  mug  cS  jufammcn^&ngcnb  bleiben.  2Ran  bereitet 
eine  garce  mie  ju  ©cmmclflö^cn  (f.  fRcgifler),  mifc^t  etmaS  fein* 
gemiegte  Qmiebel  unb  grüne  ^eterfilie,  fomie,  um  bie  SWaffe 
etttwö  fefter  ju  mad^en,  geriebene  ©emmel  baran  unb  füKt  bie 
garce  jmifd^en  Stippen  unb  S3ruftf(eifc^,  nac^bem  man  lebtereS 
Pon  ber  Unterlage  etmaS  abgelöft,  ein.  ®ie  Deffnung,  burd^ 
bie  man  bie  güttung  eingefül^rt,  mirb  jugenä^t  unb  bann  bie 
Sammbruft  mie  ^alb^bruft  (f.  316)  bereitet. 

142.  Santmgungetv  Sammlelbet. 

©eibe  »erben  »ie  ^ammeljungen  unb  ^ammelleber  (pe^ 
341)  5ubereitet. 

14B.  Santntgefd^Iinge^  Saunnfdtife. 

@ie^  Sungenl^ofd^ee  Pon  ^ommelgefd^linge  (f.  @.  841)  unb 
ÄalbStopf  (f.  ©.  828).  S)a8  gieifd^  ber  ßammfopfe  fonn  aud^ 
nad^  bem  Äod^en  abgelöp,  ju  gleic|mä6igen  ©d^eiben  geformt, 
mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut,  mit  6i  unb  geriebener  ©emmel 
paniert  unb  »ie  ^otelettg  gebraten  »erben. 
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144.  i^mmfotelettö. 

©icl^c  §ammctfotcIcttö  (f.  339).  S[Ran  bereitet  fte  beim 

£amm  aud  allen  fleifdiigen  0tüc!en,  ba  fte  bom  eigentli(]§en 
Sflippenftüc!  gemö^nlid^  §u  ftein  auSfallen. 

145.  3iegcttflcif(3^. 

^gfelbe  !ann  nur  bon  ganj  jungen  Vieren  in  ber  ge« 
mö^nlic^en  SBereitungdmeife,  bie  ber  bed  £ammfleifc^ed  entfprid^t, 
genoffen  n>erben.  5)aS  gleifc^  Älterer,  b.  auSgetooc^fener 
Siegen,  namentlid^  ber  ©öde,  ^t  einen  unangenel^men  ©eigefc^mod, 
ber  ftc^  nur  burd^  ®inlegen  in  faure  2Kild^,  ©roife  u.  bergl.  me^r, 
fomie  burd^  ©eigabe  bon  (^emür^en  unb  Kräutern,  mie  fie  5U 
milbartig  bereitetem  glcifd^  genommen  toerben,  befeitigen  lögt. 
3)ie  inneren  3^eite,  mie  ßunge,  £eber,  (Sel^im  jc.,  ber  Siege  be* 
nübt  man  für  gemö^nlid^  nid^t 


146.  ®d^tt)eiitebratett 

3m  ®egenfa^  ju  anberen  gleifcfyirten  barf  baS  ©c^meine« 
fleifc^  nid^t  oltgefc^Iac^tet,  fonbern  mug  mögli^ft  frif4  fein, 
aud^  mirb  eS,  loenn  eS  bom  jungen  2^iere,  nid|t  geflopft  3)ie 
beften  @tüdfe  jum  ©roten  finb:  5)te  ^ule,  ber  ^amm  (baS 
9tippefpeer),  baS  ®an6e  (Sftücfenftüd).  3)a8  jum  ©raten  be« 
ftimmte  gleifd^  mirb  gemafc^en,  baS  gett  an  ben  ©teilen,  too  eS 
ju  reid^lic^  ft^t,  auSgefc^nitten  unb  bann  bie  §aut  ftreifenförmig 
in  fd^malen  S^^ifd^enröumen  quer  über  ben  ©raten  ober  oud^ 
in  lönglid^n  ©iereefen  eingeferbt.  2)er  ©roten  mirb  nun  mit 
©al^  berieben,  bann  giebt  man  etmaS  SSaffer  in  bie  ©ratpfonne, 
fo  bo|  eben  ber  ©oben  bebeeft  ift  unb  legt  ben  ©roten  l^inein. 
^ie  Pfanne  mug  fo  biel  3taum  bieten,  bog  ber  ©raten  barin 
liegen  unb  umgefe^rt  unb  begoffen  merben  !ann,  nic^t  me§r. 
3ft  ei^  eine  ^hule,  fo  fann  man  fie  in  ber  erften  falben  ©tunbe 
ober  etrnaö  länger  auf  ber  gemölbten  ©eite  liegen  laffen,  bamit 
bie  ganje  ^eule  gleic^mägig  gar  toirb;  nad^  biefer  S^il  toenbet 
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man  pc,  o^nc  einjuftcd^en,  um  unb  brSt  fic,  inbcm  man  bon 
bcr  bilbcnbcn  gcttfouce  flcigig  übcrfd^öpft  unb  biefc,  fobalb 
fic  cingcfoc^t  ift,  bur^  iRac^gic^cn  bon  Keinen  Duantitäten 
SBaffet  erneuert.  S)er  Dfen  muß  bon  Einfang  an  gut  gcl^eijt 
fein;  ein  großer  ©raten  mirb  bann  in  l^öd^ftenS  brei  ©tunben 
fertig.  SBenn  bie  Ober^i^e  i§n  ju  fd^neö  bräunt,  muß  man 
il^n  mit  einem  buttergetrönften  ^apierbogen  beberfen;  am  @nbe 
ber  ©ratjeit  muß  er  eine  fd^öne,  fnuSperige,  hellbraune  $aut 
haben  unb  burdh  unb  burdh  gar  fein,  ©obalb  er  au&  ber  ©fanne 
gefommen,  fdhöpft  man  baS  gett  bon  ber  ©auce  ab,  fdhabt  baS 
©raune  bon  ben  SEÖänben  ber  ©fanne  ab  unb  in  bie  ©auce 
hinein,  lößt  biefe  mit  etmaS  SBaffet  ober  ©ouillon  rafdh  ju  ber 
nötigen  2Renge  einlochcn  unb  rührt,  menn  fte  ju  bünn  ift,  ein 
menig  ^aftmehl  an.  SBcnn  baS  gleifch  bon  ber  ^ule  ift, 
nennt  man  eS  frifdhen  ober  grünen  ©chinfen.  empßehlt  ftdh, 

auch  Keinem  ©ebarf  möglichft  einen  ganzen  ©chinfen  ju 
nehmen  unb  auf  mehrere  9)tahl5eiten  einjurichten. 

147.  0thtt)einö«  Sauerbraten. 

©on  einer  nicht  ju  großen  ©chtoeinSfeule  mirb  bad  über« 
flüff^Ö^  entfernt  unb  ber  borftehenbe  ©einfnochen  unten  ab« 
gehauen.  3)ann  faljt  man  baS  gleifch  bon  allen  ©eiten,  legt 
c§  in  ein  nicht  ju  großem  thönemeö  ®efäß  unb  gießt  fodhenben 
@fpg  barüber,  in  melchem  man  einige  D^elfen,  ©fefferlömer, 
2 — 3 Sorbeerblötter  unb  einen  2^affenfopf  boll  Keingefchnittener 
Striebeln  ober  ©chalotten  gefocht.  biefer  SKarinabe,  bie  ba& 
gleifch  bebcefen  muß,  bleibt  baSfelbe  biS  8 ^age  liegen  unb  muß 
täglich,  aber  nur  mit  beinerner  ober  höljemer  ®obel,  umgettjenbet 
merben.  ©obalb  ber  ©chinfen  jubereitet  merben  foH,  bringt 
man  ihn  mit  einem  Siter  SBaffer  unb  ho^^foöiel  Don  ber 
burchgegoffenen  SKarinabe  auf 8 geuer  unb  läßt  ihn  in  feft  ju« 
gebedter  ©ratpfanne  jmei  ©tunben  fo^en,  fo  baß  er  faft  meic^ 
ift;  hiewuf  gießt  man  bie  ©auce  in  ein  anbere8  ®efäß,  nimmt 
ben  ©raten  ^^^^cht  in  bie  ©chtnarte  bie  in  öoriger 

stummer  bef^riebenen  ©infehnitte  unb  ftedt  in  jebeS  ^utcarreau 
eine  ©emür^nelfe.  2)er  ©ratofen  muß  nun  gut  burdhgehcijt  fein; 
man  fdhiebt  bie  ©fanne  mit  einem  ©tüdf  ©utter  (ein  ©iertcl« 
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pfunb)  l^inctn,  legt,  ttjcnn  pc  fod^t,  bcn  ©raten  barauf,  bcf(i^öpft 
btefen  juerp  mit  ber  ©uttcr  unb  giept  bann  nad^  unb  nad^  öon 
ber  @citc  bte  borget  abgegoffene  faure  ©ratenbrü^c  an.  ?)ic 
Pfanne  bleibt  offen  unb  man  mup  l^öupg  begiepen,  aber  immer 
nur  öon  ben  ©eiten,  bamit  bie  oben  bilbenbe  braune  ^ufte 
ni(^t  abgefpült  mirb.  S)ie  ^od^«  unb  ©ratjeit  eineS  fauren 
©(^inten^  betragt  jufammen  etma  3 ©tunben.  ©obalb  er  auS 
ber  Pfanne  ift,  mirb  bie  ©auce  mie  in  Poriger  Stummer  be^ 
l^anbclt,  aud^  fann  man  bor  bem  $lnrid^ten  etmaS  ©itronenfaft 
ober  einige  ©itronenf^eiben  o§ne  ^mc  baran  geben. 

148.  @(^meittö!eule  toit  ^tlbfd^wein  bereitet' 

(Sine  fleine,  5e^npfünbtge  ^eule  bon  einem  jungen 

©c^mein  mirb  abgel^öutet,  bann  mifc^t  man  einen  2:§eelöpel 
^Pfeffer,  einen  2:§eelöffel  S'^elfenpfeffer  unb  2 Söffet  unter* 
einanber  unb  reibt  bie  ^eule  bon  allen  ©eiten  bamit  ein.  ©a 
legt  man  pe  in  ein  irbeneS  ®efö6,  giept  einen  ©iertelliter  (Sfpg^^ 
barüber,  in  bem  man  4 — 6 Sorbeerblötter,  einen  Söffet  ftein*^ 
gefd^nittenen  5)ragon  unb  ein  matnupgropeS  ©türf  Sngmer  auf* 
gefoc^t  unb  ben  man  erfatten  tiep,  tegt  ein  paar  frifd^e  Xannen* 
fpipen  unb  einen  S^affenfopf  boll  Heingefd^nitteue  Stöicbet,  fomie 
einen  Söffet  boH  fleingefc^nittene  ©itronenfc^ale  unb  ebenfobiet 
©^ac^^otberbeeren  in  bie  ©rü^e  unb  giept  gutept  nod^  einen 
falben  Siter  fRotmein  ba5u.  3«  biefer  fKarinabe  bleibt  baS 
gleif(^  3 — 5 ^Jage;  menn  bie  gtüfpgfeit  e§  nid^t  bebedft,  mup 
man  eä  mit  l^öljemen  ®abetn  jeben  Xag  ummenben.  ©ei  ber 
©ereitung  mirb  eS  gefallen,  juerft  in  ©utter  angebraten  (pel^e 
borige  S'tiimmer),  bann  mit  §injugicpen  bon  SBaffer  unb  ber 
burcbgefc^tagenen  SKarinabe  gargebraten.  mup  oft  begoffen, 
naep  jebem  ©cgiepen  aber  bie  Pfanne  jugebedft  merben.  S)ie 
©ratjeit  betrögt  2 — 3 ©tunben;  in  ber  tepten  ©tunbe  giept 
man  2 2:affcn!öpfe  faure  ©a^ne  an  bie  ©auce,  bon  ber  man 
boT^er  baS  gett  abgenommen  unb  mad^t  pe,  menn  nötig,  mit 
etmag  äJ^ept  bünbiger. 

149.  ®:panferfet. 

(SS  ip  gut,  menn  baSfetbc  erp  jmei  2^age  nad^  bem  ©d^tad^ten 
jubereitet  mirb.  ®oS  ©panferlet,  baS  etma  bierje^n  2^age  att 
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fein  muß,  toirb  gleich  nad^  bcm  ©d^Iod^tcn,  o^nc  5«  toeit  auf* 
gefc^nittcn  5U  mcrbcn,  ausgenommen;  man  fc^neiuet  bie  güge  ab, 
ftic^t  bie  5tugen  auS,  mäfc^t  eS  öon  äugen  unb  innen  unb  reibt 
eS,  ebenfalls  äugen  unb  innen,  mit  ©alj  ein;  fo  mirb  eS  biS 
jur  3wbereitung  an  luftigem  Orte  ^Sngenb  berma^rt.  S3ebor 
man  eS  bröt,  mad^t  man  folgcnbe  güllung:  Sunge  unb  §erj, 
bie  man  in  ©aijmaffer  mit  etmaS  ®cn?ür§  unb  einigen  ßtüiebel* 
fd^eiben  gef o^t  unb  bann  fein  gemiegt,  bie  ro^e,  feingemiegte 
£eber,  4 (Sier  unb  3 5)otter,  1 reichliches  S8iertelpfunb  S3utter, 
©alj,  feingemiegte  grüne  ^eterfilie,  eine  ^anbboll  gemafchene 
^rinthen  unb  S3ebarf,  — baS  aHeS  mifcht  man 

gut  burcheinanber  unb  fo  öiel  geriebene  ©emmel  baju,  bag 
«S  einen  fompaften  93rei  bilbet.  SKit  biefem  füllt  man  baS 
©panferfel,  nähi  bie  Oeffnung  ju  unb  reibt  bann  bie  $out, 
nachbem  man  fie  bom  ©alj  getrorfnet,  überall  mit  ©peef  ein 
ober  beftreicht  fte  mit  feinem  Oel  ober  ©chmeinefchmalj.  Sin 
berfchiebenen  ©teilen  fticht  man  noch  in  bie  §aut  ein  unb  bringt 
nun  baS  ©panferlel  in  ben  Ofen,  ber  nicht  ju  fcharf  ge§eijt  fein 
barf.  9^ur  ber  S3oben  ber  Bratpfanne  barf  mit  SBaffer  bebeeft 
fein;  baS  Braten  gefchicht  toie  beim  ©^meinebraten  146), 
hoch  ift  eS  fchon  in  1^/t  ©tunben  fertig.  @S  paffen  baju  atte 
©alate  unb  föuerlichen  Kompotts.  Beim  Slnrichten  fteeft  man 
eine  Zitrone  in  baS  SD^aul. 

150.  ®dhtoeinSrücfen,  milbartig  bereitet 

Um  bem  fRüefenftüd  beS  jahmen  ©chmeineS  ben  (Sefd^maef 
unb  baS  Slnfehen  eines  SBilbfchmein^iemerS  ^u  geben,  legt  man 
€S  4 — 5 Xage  in  eine  9J?arinabe  bon  Bierefftg,  in  bem  man 
SBurjelmerf,  3n)iebeln,  ^fefferlraut,  Xhpmian,  (Semürj  unb  einige 
SBachholberbeeren  gefocht  unb  ben  man  erfalten  lieg  unb  menbet 
eS  täglich  um.  ^er  auS  ber  3)?arinobe  gelommene  IHücfen  mirb 
nach  gebraten;  bann  nimmt  man  ihn  hewuS,  bebeeft 

bie  Oberfläche  mit  einer  auS  geriebenem  Brot,  3ucfer,  3in'lf 
geflogenen  ^Reifen  unb  etmaS  3totmein  beftehenben  2)?ifchung, 
träufelt  gef^moljene  Butter  barüber  unb  bringt  ben  Braten 
nochmals  in  ben  Ofen,  mo  ber  Belag  rafch  braun  böeft. 

(Semöhnlich  giebt  man  boju  eine  ©aucc  Oon  getroefneten  ^irf^en. 
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151.  @runeö 

5)aS  SRippefpecr  ober  6^arr6  ift  bo8  IRürfcnftüdf  jtoifd^en 
^cule  unb  $al8  mit  bcm  gilct.  2)q8  ganjc  @tüdf  brftt  man 
am  beftcn,  mic  in  9^r.  146  bcfc^riebcn,  im  Söratofen;  ein  flcincre^ 
©tücf  fann,  mic  folgt,  im  Xopfc  bereitet  merben.  95?an  m&fd^t 
baS  ©tücf,  reibt  e§  mit  ©alj  unb  einer  SKcffcrfpipc  meigem 
Pfeffer  ein,  flopft  eS  unb  legt  eö  mit  ber  gemölbten  ©eite  nac^ 
unten  in  ben  ©d^mortopf  in  fteigenbe  Söutter.  9?oc^bem  cS  öon 
ber  unteren  ©eite  braun  angebraten  ift,  menbet  man  c8  um, 
lagt  e§  auc^  innen  bräunen  unb  giegt  bann  aHmö^lic^  fo  Oiel 
Söaffer  ju,  als  ©auce  gebrandet  mirb.  !5)ann  bedt  man  ben 
$opf  ju  unb  lägt  baS  IRippefpeer  langfam  mei(^fc^rnoren.  3n 
jmei  ©tunben  ctma  ift  eS  fertig.  3)ic  ©auce  fettet  man  ab 
unb  ma^t  fte  entmeber  burc^  einen  fc^nell  burc^geloc^ten  SBaffer* 
jufa^  reid^Iic^er  unb  brauner,  ober  burc^  ctmaS  fämiger, 

je  nac^  löebarf. 

^aS  gan^e  9tippefpeer,  baS  aber  in  bem  S^Ue  aud^  nac^ 
ber  18au(^gegenb  ju  fe§r  Poöftänbig  fein  mug,  mirb  häufig,  cl^e 
man  eS  im  H3ratofen  brät,  gefüllt.  ID^an  mifd^t  bann  ^u  jmei 
ßitem  gefc^älter  unb  gefd^nittener  ^epfel  etmaS  3“^cr,  3t  tttt, 
feingemiegte  ©itroncnf^ale  unb  einen  3:affenfopf  öoll  gerieb^  ne 
©emmel,  menn  man  mill,  auc^  groge  IRofinen.  2)aS  91ippefpecr 
mirb  nun  innen  mit  ©alj  cingerieben  unb  mit  ber  löiifc^un  g 
gefüllt;  ollc  offenen  ©eiten  merben  alSbann  ^ugenä^t  unb  baS 
IRippefpccr  nad^  9?r.  146  gebraten.  SJlan  barf  nid^t  Oergeffen, 
t)or  bem  Slnric^tcn  bic  ll?ä^faben  auS^ujic^cn. 

152.  ©cröud^icrteö  3fUt)^)cf))ccr  (^affcler). 

2)aS  geräud^erte  IRücfcnftüd,  in  bcm  baS  gilct  liegt,  mug 
Por  bem  ©ebrau^  gefoftet  unb,  menn  eS  5U  faltig  ift,  einige 
3cit  cingemäffert  merben.  SD^an  bereitet  eS  bann,  ober  ol^ne 
Pfeffer  unb  ©alj,  mic  baS  grüne  IHippefpecr  im  2:opf  (9?r.  161). 

153.  ^ofelfleifd^  unb  B^aud^fleifc^. 

S3on  beibeu  gelten  aUc  IBorft^riften  über  gepöfeltcS  unb 
gcräud^eiteS  Utiubfleifd^  (f.  ©.  304,  305),  nur  bag  baS  ©(^meines 
geifc^  eine  ©tunbe  meniger  foc^t. 
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154.  ©erdu^erter  0c!^infett. 

5Bi£[  man  bcn  gcrdud^erten  unb  gefoc^tcn  @<j^infen  atS 
tnarmcä  ®crid^t  geben,  fo  bereitet  man  t^n  folgenbermagen: 
S^ac^bem  man  i^n  minbeftenS  einen  2:ag  gemäffert  unb  bann 
burc|  Slbfia^en  unb  ^Ibf^aben  aHe§  ©^marje  unb  Unfaubere 
baöon  entfernt  ^at,  nö^t  man  ben  ©(^infen  in  ein  reinelJ,  nic^t 
ju  bid^teS  2^uc^  unb  foc^t  i^n  in  fo  öiel  SBaffer,  ba§  eS  über* 
fte§t,  mit  SBurjelmet!,  ^emürj,  S^Jiebeln  unb  lautem.  2)er 
©c^inlen  mu&  fc^nett  inS  Äoc^en  fommen,  bann  aber  langfam 
me|r  sieben,  al8  fod^en.  Sf^ac^bem  er  reic^lic^  3 ©tunben  fo 
ouf  bem  geuer  geflonben,  öerfud^t  man,  ob  er  tt>eic^  ift,  inbem 
man  mit  einer  ©pidnobel  l^ineinftic^t.  SBenn  biefe  mit  Seid^tig« 
feit  in  ba§  gteifc^  einbringt,  fo  ift  er  gar  unb  mirb  l^rau^s 
genommen.  Xud^  entfernt  man  fe^t,  legt  ben  ©d^infen  auf 
ein  S3rett  unb  fd^neibet  eine  ^anbbreit  Dom  ^niegelen!  in  3a^en* 
linien  in  bie  ^aut  ein,  bann  jie^t  man  Pon  bem  (^infe^nitte 
’an  bie  ©aut  ab,  fo  bag  biefcibe  nur  um  baS  bünne  ©einenbe 
ioic  eine  au^gejaefte  2J?anfc^ette  ftel^en  bleibt.  SQtan  beftreid^t 
jefet  bcn  ©c^infen  mit  Sratenfauce  ober  3u^,  i§n  im  Dfen 
.nochmals  ^eig  merben  unb  nad^bröunen  unb  giebt  i^n  mit  einer 
iUtabeirofauce  (f.  9teg.:  SJtalagafauce)  ober  mit  ©pinat  ^u  Xif^e. 

155.  0^tnfen  in  ^rgunber. 

®er  nad^  9^r.  154  getoegte  ©d^infen  mirb,  e§e  er  gonj  toeid^ 
Ift,  ^erauSgenommen  unb  nad^  Slnroeifung  in  berfelben  Stummer 
flbgejogen,  au(^  baS  überftüffige  gett  an  ber  Oberfläche  entfernt. 
@tma  l^/s  Siter  fe^r  gute,  fräftige  3linbfleifchbruhc  lod^t  man 
nun  mit  einer  gtafche  ^urgunber  (in  (Ermangelung  beffen  anbem 
guten  3totroein8)  unb  mit  etmaS  ßuefer  unb  fchmort  ben 
©chinten  in  biefer  ©auce  öoHenbS  meid^.  5)erfelbc  mug  eine 
fegöne,  bräunliche  garbe  h<^ben.  ^or  bem  ^nrld^ten  mirb  bie 
©auce  nach  ^nmeifung  in  lltr.  146  fertig  gemacht,  bann  giebt 
man  fie  mit  bem  ©chinfen  5ur  2^afel. 

156.  ©e5adener  0dhinten. 

t • 

3)er  minbeftenS  einen  %üq  gemäfferte  unb  burdh  ^bfra^en 
^unb  2(bfd^aben  gereinigte  ©chinfen,  Pon  bem  man  baS  bunne 
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Gnbc  (btc  §cf|e)  abgefc^nittcn  l^at,  ttjitb  nad^  bcm  Sßaffcrn  aU 
getrocfnct,  bie  ganje  ©c^roartc  obgcfc^nittcn  unb  bann  bic  Dbcr^ 
flache  mit  einer  2Jtifc^ung  üon  geflogenem  Pfeffer,  getrocfnetem 
©albet,  einigen  Steifen  unb  3 — 4 ßorbeerblättem  bcftreut,  ^iet« 
auf  überjie^t  man  ben  ©c^inlen  fo  mit  pngerbicf  auSgeroHtem 
S3rotteig,  bag  nirgenbS  ©aft  auSIaufen  fann  unb  bäcft  i^ 
4 — 5 ©tunben  im  2)ie  Xeigtrufte  mirb  beim 

§(nrid§ten  abgenommen  unb  ber  ©d^infen  nochmals  fauber  ge=* 
pu^t.  (£r  mirb  falt  unb  mit  gleifc^gelee  garniert  ju  Xifc^ 
gegeben. 

157.  0(^infen  in  fourer  ©a^ne. 

Öieräud^erter,  ro^er  ©c^inten  mirb  in  ©c^eiben  gefc^nitten 
unb  3 — 4 ©tunben  in  2Wilc^  gelegt,  gür  1 ^funb  ©d^infcn 
ift  ^4  2RiIc^  5u  rechnen.  3)ann  bereitet  man  au8  einem 
©glöffel  Sutter  unb  einer  SD^cfferfpi^e  3D^e§l  eine  braune  (Sin* 
brenne,  bie  man  mit  Söouillon  ober  gieifc^eytraltbrü§e  ablöf(^t 
unb  on  bie  man  V4  ©a^ne  mifd^t.  3n  biefer 

©auce  l&gt  man  bie  ©c^infenfd^ciben  3 2JUnuten  lang  fc^moren. 

158.  ©erdud^erteö  ^i))^ef|)eer  mit  SRobeiro. 

(£in  ©tü(f  Pom  fog.  ^affeler  mirb  über  9?a(^t  in  fallet 
SGßaffer  gelegt,  bann  in  menig  SBaffer  mit  3tt>iebeln  unb  ©e^ 
joürj  2 ©tunben  gefod^t,  morauf  man  ^/*  gtafc^e  SKabeira  an 
bie  93ru^e  giegt,  eine  .§anbPoH  fieingefd^nittene  üKorc^eln  unb 
2 Söffel  ^injufügt  unb  baS  ©an5e  no(^  eine  Heine 

©tunbe  fd^moren  lägt.  3njtpif(^cn  bereitet  man  folgenbe  ©ouce: 
2lu8  einem  Söffet  Söutter  unb  cbenfoöiel  SKe^I  mad^t  man  eine 
gelbbraune  ©inbrenne,  bie  man  mit  ber  ®rübe  ablöfc^t  unb  gut 
Perioc^en  lögt.  2ln  biefe  mifc^t  man  ben  ©oft  einer  ©itrone 
ober  oud^  ein  ©laS  3totmein  unb  ßucfer  nad^  ©efc^madC,  worauf 
man  ofleS  jufammengiebt  unb  ba§  gleifc^  barin  ^ig  werben 
lägt  aKaccaroni  gnb  eine  gute  Sufpcife  ju  biefem  ©eric^t. 

159.  0(!^meine5¥aten  mit  0emmelfrufte. 

©in  ©tüd  Pon  ber  ^eule  ober  Pom  atücfen  wirb  na(^ 
!Rr.  146  Porgeri^tct  unb  eine  ©tunbe  gebraten.  3)ann  beftreut 
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man  bic  DberffSci^c  mit  geriebener,  mit  einen  Söffel  bet^ 
mifd^ter  ©emmel,  fd^öpft  bie  ©auce  barüber  unb  lögt  bic  Ober* 
flöc^c  bröunlic^  merben,  morauf  man  mieber  ©cmmcl  überftreut, 
mieber  bef^öpft  unb  bamit  fortfö§rt,  bi^  ftc§  ouf  bem  ©raten 
eine  faft  fingerbi(fe,  fc^önc  braune  Trufte  gebilbet  ^ot  2)er 
©raten  ift  in  biefer  Seit  gerabc  fertig  unb  fcl^r  faftig  unb 
mo^lf^mccfenb.  S^beS  föucrlid^c  Kompott  pagt  boju. 

160.  0dgtueittSrouIabe. 

®ic  ©ruft  unb  baS  obere  ©ouci^ftüd  merben  jufommens 
^öngenb  genommen.  2)?an  fc^neibet  alle  ^od^en  l^erauS,  be^ 
preut  cS  mit  ©alj  unb  ©alpeter,  roHt  baS  ©tüdf  ^ufammen 
unb  lögt  eS  fo  3—4  3:oge  im  3:opf  liegen,  mit  ctmaS  ©dimerem 
beberft  3)ann  mirb  c§  l^rauSgcnommcn,  aufgcrollt,  gcnwfd^en 
unb  mit  ©alj  (einem  l^albcn  2^§celöffcl  aufS  ©funb)  unb  einer 
^rifc  Pfeffer  beftreut.  gemer  belegt  man  bic  ©eite,  bic  bann 
nad^  innen  fommt,  mit  ©treifen  bon  ©feffergurfen,  ©c^infen« 
ftörfd^cn,  gelodeter  unb  flcingcfd^nittcncr  ^öfcl5ungc  ober  ©raten« 
rcftc^cn,  bann  rollt  mon  baS  ©tüdt  micber  jufammen,  überbinbet 
eS  unb  loc^t  eg  in  ©aljtoaffer  mit  3 Sorbcerblöttem  unb 
©uppcnttmrjeln  meid^.  3)ic  ^erauSgenommene  3toulabc  lögt  man 
lalt  merben,  pregt  fic  ein  menig  jmifd^cn  5mei  ©rettd^cn  unb 
garniert  gc  mit  ber  ©oHertc,  bic  man  aug  ber  S^ot^brül^c  bc« 
reitet  (f.  ©.  320,  9ir.  80).  S)ag  ®eri(^t  mirb  falt  mit  lltemou* 
labcnfaucc  gegeben. 

161.  ©cfülltcr  @(3^»cinöfo<)f  (^rcgfo^if). 

2)cr  gefengte  unb  gut  gereinigte  ©d^meingfopf  mirb  an  ber 
unteren  ©eite  ber  Sönge  na^  aufgefc^nitten,  bann  nimmt  man 
alle  ^noc^en  bel^utfam  ^eraug,  ol^ne  irgenbmie  bie  $aut  ^u  be« 
fc^öbigen  unb  breitet  il^n,  mit  ber  ^autfeite  na(g  unten,  ^ur 
güllung  auf  ein  3:ud^  aug.  S)ie  cinjufüHcnbc  f^rce  ig  fol« 
genber  Urt:  geingemiegteg  Äalbgcifd^  unb  ©c^mcincpcifd^  §u 
gieren  Steilen,  — ctmag  meniger  ©d^mcingtalg,  — Uicr  ge« 
meierte  SJiild^brotc,  — in  ©uttcr  gefd^mortc  Stt>icbelfd^eibcn,  — 
etmag  l^igc  9Kil4  «nb  jmei  ganje  (5icr,  ©alj,  Pfeffer  unb 
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(äettJÜrjpfcffcr,  — baS  oUcS  gut  burd^mcitgt  unb  burd^  ein  <Sicb 
geftxi^n.  S)tc  gorce  muß  einen  fompoften  S3rei  bilben;  ift  ftc 
ju  fteif,  fo  giebt  man  etn>a§  löulter,  ift  fie  ju  meid^,  etmoS  gc^ 
riebene  (Semmel  baran.  2J?an  legt  nun  fc^it^tenmeifc  in  ben 
beiben  ^opf Hälften  ober  bielme^r  in  ber  Äopf^aut  übereinanber: 
garce,  Streifen  gelochten  Sc^meine«  ober  ^albfieifc^eS,  Streifen 
gelochter  ^öfeljunge,  mieber  ^axet,  gefoc^tc  ^iruffeln,  mieber 
gleifc^ftreifen,  mieber  garce,  bann  2^rüffeln,  wnb  fo  fort. 

3)aS  gleifc^  mu6  gefal5en  fein,  man  ftreut  and)  Pfeffer  unb 
legt  ge^aefte  S^^icbeln  jmifc^en  bic  Sc^ic^ten  unb  füllt  fo  lange, 
bi§  bie  ^opf^aut  ganj  auögefpannt  ift  unb  jufammengelegt  bie 
(Seftalt  beS  Zopfig  jeigt.  3ebt  nä^t  man  ben  fJopf  jufammen 
unb  über  bie  offene  Seite  eine  große  Sd^cibc  öon  frifc^em  Speef. 
®uc^  ber  Sftüffel  mirb  jugenö^t  unb  bann  nod^  ber  ^opf  in  ein 
faubere§  Xud^  eingenä^t.  So  bringt  man  ben  ^opf  in  reic^ 
lid^em  SBaffer  aufS  geuer,  giebt  einige  ^albSfüße  unb  bic  S^noc^cn 
Oom  Äopfc  baju,  faljt  aÜc^  unb  bringt  bic  ©rü§e  jum  ^o(^cn. 
Sic  mirb  abgcfc^öumt  unb  SBur5elmerf,  fomic  Pfeffer*  unb 
©emürjförner,  Steifen,  Smicbeln  unb  ßorbeerblüttcr,  auc^  Pfeffer* 
traut  unb  2:§pmion  baran  get^an.  9tad^  ctma  3V2  <3tunben 
pflegt  ber  ^opf  mei^  ^u  fein ; man  nimmt  i§n  i^erau^  unb  ent» 
fernt,  menn  er  falt  gemorben,  bic  M^fftben,  fomie  bic  Speef» 
fc^cibe  am  $alfc,  fd^neibet  bic  Stelle,  mo  ftc  aufgena^t  mar, 
rec^t  glatt  ab  unb  lann  nun  ben  Äopf  anric^ten.  3lu§  ber 
93rü§c,  m ber  er  gcfoc^t  mürbe,  bereitet  man  gleifc^gelce  (fie^e 
S.  320,  lltr.  80),  legt  ben  S^opf  auf  eine  Sc^üffcl  unb  garniert 
i§n  mit  bem  ®aC(ert.  3Jtan  fann  aud^  eine  ©umberlanb»  ober 
fRemoulabenfauce  baju  geben. 

162.  0(^tt)eittöragout 

3)a8fclbe  mirb  mie  ^ammclragout  (f.  S.  339)  jubereitet, 
bod^  fann  man  nod^  ctmaS  kapern  unb  gc^efte  Sarbeffen  baran 
geben  unb  Perft^iebene  ©ratenrefte,  lleingcfc^nittcn,  mitfe^moren. 

163.  Sd^weht^sungen,  stieren  unb  ®e^im. 

Sic  merben  mie  bie  betreffenben  Steile  Pom  Äalbc  (fiel^e 
S.  326,  327)  bereitet. 

fto<^bu(^.  23 
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164.  0(^toeinSleBer. 

5)iefc  ttirb  jumcift  ju  Söurft  öcrmcnbct  ober  dS  Seil  ber 
güttuttg  bei  onberen  glcij^fpcifcn.  @in  ©cric^t,  in  bem  bie 
Seber  ben  ^auptbeftanbteil  hübet,  ift: 

165.  Sacfleber. 

SJ^an  bereitet  eine  garcc  auS  einer  großen  ober  jmei  Keinen 
gef(!^bten  unb  ge^adten  Sc^meinSlebem,  einem  reid^lic^en  $funb 
ge^Qcftcm  ©c^meinefett,  etmaS  gemiegtem  ©(^nittlau(|  unb  grüner 
^eterfilie,  Pfeffer,  getroefneten  unb  geftoßenen  läutern, 

geftoßenem  ^etoürj  unb  etma4  geriebenem  ^armefanläfe.  Unter 
biefe  äJ^affe  mifc^t  man  in  Sürfel  gef^nittenen  ©ped  unb  be^ 
legt  ben  ©oben  einer  mit  Butter  auSgcftric^cnen  gorm  mit 
©pedfe^morten,  belleibet  ouc^  bie  inneren  SBönbe  ber  gorm 
möglic^ft  bamit  unb  füQt  bie  garce  hinein.  Obenauf  fommt 
bann  wieber  ©pedfd^marte,  bie  braune  ©eite  nac^  außen.  @o 
bringt  man  bie  ©peife  in  einen  nid^t  ^u  ftarl  ge^eijten  Ofen 
in  bad  Bain-marie  unb  lüßt  ße  etma  2 ©tunben  baden.  ©o< 
halb  bie  gorm  ^rauSgenommen  unb  erfaltet  ift,  ßeHt  man  ße 
mit  bem  IBoben  in  l^eißeS  SSaßer;  nac^  toenig  ^ugenbliden  lößt 
ß(^  bann  bie  ©peife  auf  eine  ©d^üßel  ftür^en  unb  mirb  o§ne 
bie  ©pedfe^marten,  mit  ^eleeßüdc^en  garniert,  ju  Sifd^  gegeben. 
äJ^an  (ann  bie  gorm  auc^  ßatt  mit  ©pedfe^marten  mit  einem 
gut  gereinigten  ©c^meinSneb  auSlegen,  beßen  9lünber  oben  barüber 
ald  Sede  gelegt  merben. 

166. 

Sai^  ©eric^t  mirb  au$  IRinb«  unb  ©d^ioeineßeifd^  bereitet* 
^Inmeifung  ße§e  ©.  301. 

167.  0d^memefteofö  unb  0$ni^eL 

Sie  Bereitung  iß  mie  bie  ber  Seefftea!^  au$  ©c^abe»  ober 
^adßeifc^  (f.  ©.  300)  unb  ber  Äalbäfc^nibel  (f.  ©.  317). 

168.  C^tneineboud^. 

Sa  bad  ©tüd  an  fic^  ein  fettet  ift,  nimmt  man  ein  mög^ 
lici^ft  magered.  C^d  mirb  me^rmald  abgemafc^en  unb  bann  mit  fo 
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tJtcI  SGBoffcr  aufgcfc^t,  baß  c8  ben  IBobcn  bciJ  ©d^mortopfc§  brct 
ginger  ^odi)  b^ceft.  SOian  fd^neibet  SBur5eImerf  toic  ju  einer 
@uppe  baran,  giebt  ettna§  in  ©(Reiben  gefc^nittene 
1 Sorbeerblatt,  ©alj,  ®ett)ürjförner  unb  3 — 4 Steifen  in  ben 
Xopf  unb  läßt  alles  jufammen  fo  lange  im  jugebeeften  Stopfe 
fod^en,  bis  bic  IBrü^c  fel^r  fpörlid^  gemorben  ift.  gießt 

man  eine  glafd^e  füßeS  ©raunbier  ^inju  unb  lößt  baS  gleifc^ 
barin  meic^fc^moren.  SBer  eS  liebt,  fann  ettnaS  3wc^cr  baran 
tl^un.  Um  bie  @auce  fömig  ^u  mad^en,  legt  man  bon  Anfang 
an  eine  Sörotrinbe  in  ben  ^opf,  bic  man  nac^^er  l^erauSnimmt, 
ober  man  fd^lögt  bic  ©aucc  furj  bor  bem  8lnrid^tcn  burd^  unb 
lößt  ße,  mit  einer  braunen  ©inbrenne  bermift^t,  noc^  einige 
SJtinuten  bur(^!oc^en. 

169.  0(!^tt)emsfoteletts. 

2)iefclbcn  merben  toic  ^albSlotelettS  (f.  316)  5urec^t^ 

gemad^t  unb  paniert,  fönnen  aber  in  ©d^meinefd^malj  ftatt  in 
IButter  gebraten  merben. 

170.  ©efd^morte  Sc^^toehtSfatBonabe. 

750  (Sramm  (1^2  ^funb)  ©d^mcinSfarbonabenftüdf  mit  ben 
9tippen!nocBen  merben  etmaS  gellopft  unb  gefallen,  ^ann  t^ut 
man  30  (Sramm  (^/le  ^funb)  Söuttcr  in  einen  <Sd§mortopf  bon 
paßenber  ®röße,  giebt,  menn  pc  foc^t,  30  ©ramm  (^/le  ^funb) 
feinge^adltc  3®icbcl  unb  15  ipfcffcrfömer  baran,  lößt  bie 
^arbonabe  barin  auftod^en  unb  gießt  ein  Viertelliter  SBaffer 
l^in^u.  !Dann  beeft  man  ben  ^opf  5U  unb  lößt  baS  gleifd^  eine 
ltnappe  ©tunbe  langfam  fc^moren.  SBenn  eS  meicB  ift,  nimmt 
man  eS  auS  ber  @auce,  berrü^rt  biefe  mit  etmaS  lÖtel^l  unb 
gießt  ße  beim  $lnrid^ten  über  bie  ^arbonabe. 

171.  0(^U)einSfüße 

pnben  bicfelbe  VereitungStoeife  mie  ^albSfüße  (f.  ©.  331). 

172.  0(3^tueinSfiIetS. 

2)iefelben  tt)erbcn  mit  einem  2Kcßerrücfen  gcflopft,  ettbaS 
gefallen,  in  fteigenbe  Vutter  gelegt  unb,  nad^bem  man  ße  um« 

23  • 
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ßclpcnbet,  im  jugcbcdftcn  fleincn  ©<^mortopf  ober  in  einer  tiefen, 
Tunben  ^Pfanne  eine  Sßiertelftunbe  gebraten,  hierauf  gießt  man 
etmaä  faure  ©a^ne  an  unb  lößt  bie  giletS  unter  öfterem  ©e» 
gießen  noc^  eine  weitere  ©iertelftunbe  fc^moren.  ©ie  finb  bann 
gewö^nli^  weic^  unb  jart.  ä)?an  reguliert  bie  ^uce,  b. 
man  mac^t  ße  mit  etwa^  SD^e^I  bünbiger  ober  gießt  ettoaö  Saffer 
ober  baran,  fe  nad^bem  ße  5U  bünn  ober  ^u  bid 

ift,  giebt  auc^  wo^t  furj  bor  bem  ^Inric^ten  ein  (Slag  SBeißwein 
ober  etmaö  ßiitronenfaft  baran. 

17B.  SSrifotettö  aU  ©emüfeBetlage. 

1 ^Pfunb  feingeioiegteS  ©d^weineßeifd^  wirb  mit  ©alj  unb 
^Pfeffer  gewürjt,  bann  mifd^t  man  125  (Sramm  (V4  ?funb)  ge» 
l^adtei^  ©c^weinefett,  etma§  geweidete  ©emmel  unb  ein  gan^el^ 
@i  baju,  rü^rt  bie  SKaße  gut  burc^einanber  unb  formt  Heine 
ßad^e  ßngerbide  ©röteren  barauS.  ^iefe  werben  mit  @i  unb 
geriebener  ©emmel  paniert  unb  bon  beiben  ©eiten  in  ©utter 
braun  gebraten. 

174.  S^weittöffilge. 

2)aS  abgefd^&lte  Sleifd^  bon  hier  ßalb^fußen  unb  bie  §älftc 
eine«  ©c^weinSfopfeö  lod^t  man  in  SBaßer  mit  elWa§  (1/4  ber 
SSaffermengc)  @fßg,  bem  nötigen  ©atj,  einer  ^anbboll  Swiebel* 
fd^eiben,  ©ewürjen,  einigen  Lorbeerblättern  weic^,  bann  löft  man 
bie  ^noc^cn  bcS  ßopfcS  ^erauö,  läßt  baS  gleifd^  erfalten  unb 
fd^ucibet  eS  in  Heine  ©tücfc^en.  2UIe  berfügbaren  gleifd^refte 
fönnen,  ebenfo  gefc^nitten,  ©erwenbung  ßnben,  außerbem  mif^t 
man  §u  bem  gefc^nittenen  gleifd^  etwaö  gewiegte  ©itronenfc^ale, 
ÖJewürj  unb  geftoßenen  ^Pfeßer.  S)ie  ©rü^e  gießt  mon  burc^, 
läßt  ße  furj  einfoc^en,  unb  t^ut  boö  gefd^nittene  gleifd^  famt 
ben  Sut^aten  l^incin,  gießt  auc^  etwaö  ®fßg  na^  unb  bringt 
aUeÖ  ^ufammen  noc^  einmal  5um  ^od^en.  ^ann  legt  man  auf 
ben  ©oben  eines  tiefen  IRapfeS  ober  mehrerer  Heiner  in  Heine 
SBürfel  gefc^nittene  ®itronenf(^aIen  unb  faure  (Surfen  ober 
^feßergutfen,  au(^  fauer  eingemachte  ^irfc^en  unb  gießt  bie 
©ülje  hinein,  ©ie  muß  nun  erfalten  unb  ftarr  werben;  fobalb 
bieS  gefdhehen,  fann  man  bie  ©ülje  auS  ben  ©chüßeln  ßürjen. 
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unb  fodte  fte  nic^t  ablöfen,  fo  man  bie  ^eföge  einen 
$iugenblicf  in  ^eigcS  SBaffer,  morauf  bie  ©ü^e  in  un* 
bcrfe^rter  gorm  auSftürjen  lägt 

175.  ©cbratcne  Älo^jfe. 

Qu  375  ©ramm  (»/^  ^funb)  feingcmiegtcn  ©d^meine« 
fleifd^eS  ober  §alb  Sfiinb*  ^Ib  ©d^mcineflcifc^  mifc^t  man  1 X§ce* 
löffcl  ©alj,  eine  groge  ^rife  Pfeffer,  1 ©i,  einen  reic^Iid^en  ©g« 
Ibffcl  SSajIet  unb  fo  Diel  geriebene  ©emmel,  bag  man  6 — 9 ßlöge 
au8  bcm  Xcigc  formen  fann.  9^un  mac^t  man  2 ©glöffel  Sutter 
in  bcr  Pfanne  braun  unb  brät  bie  ^lögc^en  barin.  ©ie  bilben 
eine  gute  ©eilage  ju  ©emüfen  aller  5lrt 

176.  @(j^tt)eittönierett. 

5luS  ©(J^meinSnicren  entfernt  man  ben  ©el^enanfag,  Köpft 
pe  etnwS,  beftreut  pe  mit  ©alj  unb  ^fePer  unb  ^üllt  pe  in 
3}^e^I  ein.  2)ann  mad^t  man  53uttcr,  auf  jebeS  ^funb  Spieren 
einen  ©gtöPel  boll,  in  ber  ^aPeroße  fod^enb,  legt  bie  Spieren 
nebeneinanber  l^inein,  brät  pe  üon  aßen  ©eiten  an  unb  giegt 
bann  nac^  unb  nad^  fo  Uiet  SBaPer  ^u,  al§  ©auce  nötig  ift 
ß?ac^  jebem  Sußicßcn  mug  bie  ^afferoße  5ugebecft  »erben.  3” 
IV*  ©tunbcn  ppegen  bie  IKieren  »eid^  ju  fein.  §ln  bie  fämige 
©auce  !ann  man  etmad  ©itronenfaft  träufeln. 

177.  ®aure  Spieren. 

3Kan  5erf(^neibet  bie  Spieren  in  Keine  ©tüdfe  unb  fod^t  pe 
in  ©aljmaPer.  ®ann  mad^t  man  eine  braune  ©inbrenne,  rü^rt 
baran  jur  ^Ifte  ©fpg,  jur  ^»alfte  bon  ber  ^oc^brü^e  unb  logt 
bie  ßKeren  in  ber  ©auce,  ber  man  no(^  ©alj,  Pfeffer,  1 Sorbeer* 
blatt,  einige  3w>*cbelfc^eiben  unb  etma  6 IKelfen  beigefügt  §ot, 
eine  IBiertelftunbe  fc^moren. 

178.  ©ebratene  S^Keren. 

^iefelben  »erben  gebrüht,  abge§äutet  unb  bon  ben  ©eignen 
befreit  S)ann  fc^neibet  man  jebe  fo  bur^,  bag  pe  j»ei  l^lb 
fo  bicfe  ©d^ciben  ergiebt,  Köpft  biefe,  beftreut  pe  mit  ^fePer 
unb  ©a4,  »äljt  pe  in  ß)^e^l  ein  unb  brät  pe  »ie  ^albi^le^r 
(f.  ©.  325)  in  Ißutter. 
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179. 

Sroci  mittelgroße  ^öpfe  SBeißfo^I  merben  bon  bem  unteren 
biden  @trunl  befreit,  bann  brii^t  man  fie  unb  löft  btc  ölätter 
ab,  beren  Stippe  man  ba,  mo  fie  am  biefften  ift,  entfernt, 
hierauf  fod§t  man  bie  SÖIötter  10  — 15  2)tinuten  in  ©aljmaffer 
unb  lößt  fte  im  ©iebc  abtropfen.  SBö^renbbeffen  ma^t  man 
auS  einem  ^funb  ge^aeften  ©d^meinefleifc^eS,  einer  fleinen  in 
Jöutter  gefd^mipten  unb  geßaeften  ßtoiebel,  0alj,  ?5feffer,  einem 
(5i  unb  geriebener  ©emmel  eine  jufammen^öngenbe  SDtaffe,  aiiS 
ber  man  ^lößc^en  formt.  3*^  i^beS  llo^Iblatt  mirb  1 ßlöSd^en 
eingemidelt.  9^un  läßt  man  1 ©ßlöffel  Sutter  mit  2 3b>iebel- 
fd^eiben,  8 ©emürjtömem  unb  einer  ^rife  0alj  im  0c^mor** 
topfe  braun  merben,  giebt  bie  gefüllten  ^^o^Iblätter  l^inein  unb 
füllt  fo  Diel  §eiße§  SBaffer  ^>^6  fie  bebedft  finb.  9ta^# 

bem  fie  im  jugebedften  klopfe  IV*  ©tunben  gefc^mort  ]§aben, 
ßnb  pe  fertig  unb  ju  gleid^er  Seit  ein  gutes  gleifd^*  unb 

^emüfegeric^t. 

180.  SrahDurft. 

SJtan  mo(^t  in  pai^er  ^Pfanne  S3utter  ober  ©c^malj  lo^enb 
unb  gelbbraun,  legt  bie  SBurft  l^inein  unb  brät  fie  erft  auf 

einer,  bann  auf  ber  anberen  Seite  fc^ön  braun,  fo  baß  pe  überall 
gleid^mäßige  garbe  ^t.  Um  bieS  ^u  erzielen,  muß  man  pe 

beim  iBraten  ^in*  unb  l^erfc^ieben,  bamit  bie  noc^  nic^t  ge« 
bräunten  Stellen  nad^  unb  nac^  alle  an  ben  l^eißeften  $Iap 
fommen.  SBei  biefem  Schieben  unb  nomentlit^  beim  Ummenben 
muß  man  fi^  l^üten,  bie  bünne  SBurft^aut  ^u  berlepen;  man 
barf  (eine  ®abel  braud^en,  fonbem  muß  bie  S33urft  öorpd^tig 
jtoifd^en  5mei  ßöpel  nehmen  unb  fo  umlegen  unb  menben. 

S33itt  man  bie  S33urft  in  3öier  braten,  fo  gießt  man  folc^eS, 
nad^bem  pe  glei^mäßig  broun  geworben,  aHmä^lid^  an  bie 

©utter  unb  läßt  eS  mit  biefer  ju  (urjer  Sauce  öerfo^n,  ober 
man  fügt  5U  bem  IBier  etwaS  @fpg,  Sucher,  einige  Steifen  unb 
®ewür5(örner  unb  brennt  bie  Sauce,  in  ber  bie  Söurft  biS  jiu 
lept  bleibt,  mit  einer  bünnen  (Sinbrenne  ein.  5)aS  befte  53ier 
5U  bem  3tt>ec!  ift  füßeS  ©raunbier. 
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181.  jföürft^en  aU  ©emüfebeUagett 

SWoit  mifc^t  feingctpicgtcS  ©d^meinejlcifd^,  6olj,  Zitronen** 
fd^Ic,  geriebene  ^mmel,  einige  ganje  @ier  unb  etnwS  füge 
©a^ne  gut  burd^einonber,  ftreut  auf  ein  ^d^enbrett  geriebene 
©cmmel,  formt  bic  äRoffe  ju  fleinen  SBürft^n,  to&Ijt  biefe  in 
ber  ©emmcl  unb  brät  fie  in  Söutter. 

182.  (Serdud^erte  äSurftd^en. 

Um  rol^e,  geräucherte  SSürftchen  ju  fochen,  legt  man  fie 
einen  2(ugenblicf  in  fochenbeS  SBoffer,  5ieht  ben  3:opf  fd^nett 
öom  geuer,  fo  bag  baS  Sßaffer  aufhört  )u  folgen  unb  lägt  bic 
SBürftchen  an  h^iger  Ofen^  ober  ^crbftclle  10  2)^inutcn  im 
SBaffer  5ichcn.  2lm  beften  ift  cS,  menn  ftc  bann  gleich  öcr=* 
braudht  toerben  fönnen;  mill  man  pc  aber  h^ip  aufbemahren, 
fo  hängt  man  einen  runben  S)urchfd^iag  über  einen  2opf  mit 
fochenbem  SBaPer  fo,  bag  nur  ber  Stampf,  nidht  aber  baS  SBoPer 
an  ben  ^uichfchtag  !ommt,  legt  bie  SBürftdhen  hinein  unb  bedt 
pe  SU. 


E.  BJißr* 

9Jtan  lägt  boS  SBilb  bor  ber  ßn^^citung  mögtichft  lange 
hängen,  bodh  nidht  länger,  als  cS  frifch  bleibt.  2)aS  SIcifch  öon 
gehc^i^nt  SBilbe  ip  sn  bermciben,  ba  cS  fdhnctt  berbirbt  unb 
überhaupt  gefunbheitSgefährlich  ift. 

18B.  ^irfdh*  unb  9lehfeu(e  im  Ofen  gebraten. 

©emöhnlidh  nimmt  mon  nur  einen  Xeit  ber  $irfdhfeute 
Sum  löraten  im  Ofen,  ba  bic  ganse  sn  gtog  ift.  SÖtan  fann 
bic  Fricjandeanx  auSlöfen  unb  mic  bie  bom  ^Ibc  (f.  @.  318) 
braten;  ein  Fricandeau  bom  $irf^  ift  in  ettoa  einer  ©tunbe 
fertig,  — ober  man  nimmt  ben  mittleren  2^cll  ber  ^eule,  noch 
bePer  eine  ^älfte  berfclbcn  unb  stnar  bic  fjleifchtage  über  ober 
unter  bem  ^eintnochen.  ^aS  Sleifch  tuirb  abgeioafchen,  gehäutet, 
geflopft,  gefalsen  unb  bi^t  gefpidft  ?luf  ben  ©oben  ber  ©rats 
Pfanne  legt  mon  ©pcdffcheibcn;  fobolb  biefe  auSsnfd§mclscn  bc» 
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ginnen,  legt  man  ben  93ratcn  l^inein  unb  fd^öpft  fo  lange  btc 
Spcdfaucc  barüber,  biS  bic  gefpiefte  obere  ©eite  ju  bröunen 
onfängt.  3ept  belegt  man  biefelbe  mit  ©tüdc^cn  frif(^er  S3utter, 
giebt  aud^  etn>a§  faure  ©al^ne  über  unb  befc^öpft  fortmü^renb 
fieigig  ben  ©raten.  SSenn  bie  ©auce  ju  fpörlic^  ift  ober  ftc^ 
an  ©oben  unb  SBönben  ber  ?ßfanne  anlegt,  fann  man  etmaS 
menigeS  S33offer  Oon  unten  angiegen.  SBo  eS  geliebt  toirb, 
beftreut  man  ben  ©raten  gegen  i^be  bet  ©rat5eit  mit  einem 
X^elöffel  feingeftobener  SBac^^olberbeeren.  3)ie  $Re^feule,  bie 
man  im  ganjen  5ubereitet,  mirb  ganj  ebenfo  Porgerid^tet  unb 
gebraten.  S)ie  $irfd^(eule  ift  in  etnw  2 ©tunben,  eine  9te^!eule 
fd^on  in  1 — IV*  ©tunben  gar. 

184.  UTib  Sflcl^gicmer  im  Ofen  gebraten. 

35a8  ©erfahren  ift  ganj  baöfelbe  mie  bei  ber  ^euleCS'ir.  183). 
©ratjeit  beS  ^irfc^jiemerS  IV* — 2 ©tunben,  beS  Sfte^jiemerS 
1 — IV*  ©tunben. 

185.  ^ilbfouerbraten. 

@ine  $irfcb*  ober  IRe^leule  mirb  gel^üutet,  ouf  beiben  ©eiten 
mit  ©peefföben  gefpidft,  bie  man  in  ©alj  unb  geftobenem  (Semurj 
gemälzt  unb  bann  in  ein  nic^t  ju  flac^ed  %^)on*  ober  ^or^eüan* 
gefäb  öclcQt-  3Jlan  läbt  nun  233urjelmerf  unb  einige  Smiebel* 
fd^eiben  in  ©utter  burd^fd^miben,  giebt  (Sfpg  baran,  ber  jut 
§4lfte  mit  S33offer  Perbünnt  ift  unb  fügt  ^u  biefer  SO^arinabe 
no(^  (Semürj,  ^röuter,  ©alj  unb  einige  SBac^^olberbeeren. 
9tad)bem  oIIcS  jufammen  eine  ©tunbe  gelocht  §at,  fc^lögt  man 
bie  SERarinabe  burc^,  löbt  fic  lalt  merben  unb  giebt  pe  über  ben 
SEBilbbraten.  E5)crfelbe  fann  mehrere  Xage  barin  liegen,  mub 
aber  tögli^  (mit  ^bljemer  ®abel)  urngemenbet  merben.  ©eim 
gubereiten  läbt  man  bie  ^cule  in  einem  paffenben  ©d^mortopf 
in  ©utter  anbraten,  giebt  ftatt  SBaffer  bie  3)^arinabe  an,  ju  ber 
man  eine  Slafd^e  JRotmein  gemifc^t,  unb  läbt  bie  ^ule  im  feft 
jugebecEten  ECopfe  langfam  fc^moren.  SGßenn  fte  beinahe  meid^  ift, 
beeft  man  ben  EJopf  auf,  begiebt  ben  ©raten  fleibig  mit  ber 
injmifcben  furj  eingefo^ten  ©auce,  big  ber  ©peef  gn  ber  Ober- 
flä^e  fic^  gebräunt  l^at  unb  ber  ©raten  meic^  ift.  ^ie 
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©(i^ntorjeh  bcr  ^irf^fculc  beträgt  ^öc^ften^  2,  bic  ber  fRcl^fcuIc 
^öc^ftenS  IVi  ©tunben.  SBcnn  bcr  S3rotcn  fertig  unb  l^crauS* 
genommen  ift,  mifc^t  man  an  bic  Sauce  ein  ®läS^cn  Sol^nniS* 
bccrgelec  unb  lägt  ba§felbe  mit  öcrlod^cn.  5)cr  Sauerbraten 
fann  auf  bem  ^eerbe  bereitet  merben,  ift  aber  mürber  unb  an# 
fe^nlic^cr,  menn  man  i^n  im  iBratofen  fd^mort. 

186.  ^irf^s  uttb  3(lc^^)fcffer. 

S)ic  baju  uernjenbeten  Steile  9Hbben,  ©ruft,  $alS 
unb  ©latt.  Suerft  merben  bicfciben  abgebrüht  unb  fc^r  forg# 
fältig  gemafd^cn,  bamit  alleS  ©lutigc  unb  Sc^mar^c  fortfommt. 
5)ic  Stellen,  bie  burc^  SZÖafc^cn  nic^t  rein  merben  ober  mo  ^arc 
eingebrungen  finb,  ic^ncibet  man  mcg.  3)ann  teilt  man  baS 
gteifd^  in  ^ortionftürfc,  bic  man  faljt  unb  ettoaS  in  SOic^t  toöljt 
3m  Schmortopf  mocht  man  Speef  unb  ©uttcr  fochenb  unb 
bräunlich,  legt  bie  Stüde  hinein,  lägt  pc  Pon  beiben  Seiten 
gelbbraun  merben,  gießt  bann  bic  §äiftc  beS  SaucenbebarfS  in 
(ochenbem  SBaPer  nach  nnb  läßt  ba§  gteifeh  fo  eine  SBiertclftunbc 
im  jugebceften  3^opfc  burchfehmoren.  2)ann  fchöumt  man  bic 
Sauce  ab,  gießt  einen  2;affenfopf  6fpg  baran  unb  fügt  einige 
Stuicbclf  che  Iben,  Sncfergurfcnftrcifcn,  ein  Stüdchen  ©itroncnf^alc, 
2 — 3 Sorbecrblättcr,  Pfeffer  unb  S'icUen  hinä«*  S^achbem  ba§ 
gleifch  bis  jum  SSei^toerben  in  biefer  ©rühc  gcfchmort  h^t, 
gießt  man  noch  ^in  ^loS  Slotmein  baron  unb  Pcrfüßt  bic  Sauce 
nad^  ©efchmad  mit  guder.  Sebtere  muß  reichlich,  aber  fämig 
fein;  menn  pc  ju  bünn  ausgefallen,  fann  man  pc  leicht  ein# 
brennen.  ®anj  in  berfclben  SBeifc  bereitet  man  ein  Slagout 
oon  $irf(^#  ober  Slehbruft  nebft  §olS  unb  ©lott. 

187.  Fricandeaux  Pon  ^itf(^  ober  9le]h* 

S)ie  Pier  Slüffc  ober  Fricandeaux  einer  großen  ^irfchfeule 
reichen  für  18  — 20  ?ßerfoncn,  bic  einer  Slchfculc  für  ctma  12 
^erfonen;  bei  flcincrem  ©ebarf  nimmt  man  alfo  nur  brei  ober 
noch  meniger.  ^ie  ^eule  mirb  gemafchen  unb  gehäutet,  bann 
löft  man  bic  SlüPc  auS,  hautet  auch  pc  on  bcr  innem  Seite, 
flopp  pc  ein  menig,  baß  pc  Pacher  unb  breiter  merben  unb 
giebt  ihnen  auch  ^^rch  ©cf^nciben  eine  runbe  gorm.  5)ann 
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man  ftc  an  bcr  oberen  Seite  unb  bereitet  fte  mie  J!!oIb5» 
Fricandeaui  (f.  S.  318).  Oon  ber  unb  fftcl^fculc 

fann  man  bie  nac^  bem  ^luSIöfen  ber  iJ^üffe  übrtgbleibenben 
^od^en*  unb  gleifc^teilc  ju  Suppe  fo(!^en  unb  bie  lurj  ein* 
gefoc^te  ^rü^e  nebft  einem  ®Iafe  iERabeira  jum  Slngiegen  an 
bie  örotenfouce  bermenben.  Su(!^  bie  S.  318  angegebene  ©e* 
reitung  ber  geft^morten  ßalbSsFricandeaux  lägt  fic^  bei  §irf(^* 
unb  IRe^nüffen  anmenben.  Sinb  biefetben  gebraten,  fo  merben 
fic  als  ©raten  mit  Kartoffeln  unb  irgenb  einer  Sorte  Salat 
ober  Kompott  gegeben;  ju  ben  gefc^morten  rei^t  man  eine 
XrüffeN,  äJ^abetras  ober  Kröuterfauce  (f.  IRegifter),  ober  man 
rid^tet  bie  gebrotenen  toit  bie  gefc^morten  Fricandeaux  mit 
Kaftonien  on,  bie  man  mit  Salj  unb  3udcr  in  ©uttcr  unb 
©ratenfauce  gefc^mort  ^t  unb  ringS  um  bie  trant^ierten  Fri- 
candeauz  auf  bie  Sc^üffel  legt. 

188.  ^trfei^ätetttet  mit  Ärufte. 

©on  bem  IRüdenftücf  eines  ftarlen  SJam^irfc^eS  tt)erben  bie 
stippen  geftu^t,  bann  toofe^t  man  i§n  unb  bereitet  i§n  mie  ben 
Sd^mcinS rüden  (f.  S.  351).  @r  toirb  mit  einer  (Sumberlanb« 
fauce  ober  mit  Kirfd^fauce  (f.  Stegifter)  jur  2:ofel  gegeben. 

189.  ^irfij^toulabe. 

ÄuS  ber  $irfd^bruft  löft  man  bie  fRippenfnod^en,  mäfc^t 
baS  Slcifd^,  fal5t  eS  unb  roßt  eS  jufammen.  ß?ad^bem  mon 
bie  IHolIe  mit  gaben  ummunben,  fod^t  man  fie  in  ^alb  ©ffig, 
§alb  SBaffer  mit  ©emürj,  Kräutern,  SBurjelmcrf,  3*^ie^>€lfc^ikn 
unb  einigen  S33a(^^olberbeeren  meid^,  bann  lägt  man  fte  erfaltcn, 
fc^neibet  fie  in  Scheiben,  belegt  fie  mie  ben  Sc^meinSrüden, 
nad^bem  man  bie  Oberfläd^e  mit  @i  beftrid^en,  träufelt  jer« 
laffene  ©utter  borüber  unb  bödt  fte  mie  ben  Sd^toeinSrüden 
(f.  S.  351). 

190.  ^irfd^filctö. 

3)ie  giletS  ober  Sl^ürbebraten  bom  §irfc§  merben  gehäutet, 
ctmoS  gefaljen,  gefpidt  unb  »ie  Ißinberftlet  (f.  S.  295)  gebraten. 
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cbcnfo  boS  öom  6 — 8 ^ßcrfoncn  red^net  tnan 

2 ober  3 — 4 JRel^filctiJ. 

191.  J^irfd^giemer  mit  grifaffee. 

S)icfc  ©(^üffcl  ift  nur  für  fcftlid^e  Xafcl  geeignet,  ba  ein 
Heiner  !JeiI  beS  3ic*ner8  bie  jiemlid^  umftönblid^c  Ärt  ber  ^r« 
fteHung  nic^t  belohnen  mürbe,  gür  ettoo  20  ^erfonen  ift  ein 
ganzer  Signier  nötig,  für  eine  geringere  Sa'&i  läßt  man  einen 
entfpred^nben  Xeit  beS  SBorberjiemerS  ob^ouen.  3)er  Siemer  mirb 
gelautet,  bann  löft  man  ba§  iHücfenfleifd^  im  ganzen  ab,  fpicH 
eS  unb  (egt  c8  einige  ©tunben  in  ^robenceröl  mit  Smiebel* 
fd^ciben  unb  grüner  ^ctcrftlie.  SBäl^renb  biefer  Seit  fod^t  man 
au^  ben  ^oc^en  eine  furje  S3rü^e,  bie  man  burc^fi^Iägt  unb 
bis  in  ©irupbidPe  einfod^en  lögt,  än  biefe  Q3rü^e  mifc^t  man 
etmaS  ^tomatenfauce  (f.  Olegiftcr)  unb  [teilt  fie  über  l^eigem 
2öaf[er  toarm.  Sliun  bereitet  man  auS  ^albSmild^,  ferebS*» 
fd^toÖn5en,  G^ampignonS  unb  gifc^Högen  (f.  Otegifter)  mit  einem 
2cU  ber  iomatenfauce  ein  grifaffee  mie  bon  ^albfleifd^  (f.©.  321), 
jeboc^  ol^ne  bie  gleifc^ftüdle  unb  nur  mit  ben  oben  genannten 
ßut^aten.  S3on  ber  ju  ben  flögen  üertoenbeten  gifc^farcc 
(f.  iRegifter)  lögt  man  fo  Diel  jurüdf,  um  4 grögere  flad^e  ^löge 
ju  formen,  aud^  eine  gerabe  ßal^I  grögerer  ^ebfe  — 6 bis  8 ©tüdC 
— [teilt  man  in  l^eigem  SSaffer  marm  unb  bröt  4 ^albSmild^e 
[d^ön  braun,  bie  man  ebenfalls  marmftellt.  SBä^renb  man  biefe 
©ad^en  borbereitete,  l^t  man  ben  traten  in  einer  mit  ©pe^ 
unb  Söutter  auSgelegten  Pfanne  mit  3wß  t>ön  etmaS  gleifd^s 
brü^e  erft  langfam  gef^mort,  jule^t  offen  unter  fleigigem  ©e« 
giegen  gebraten,  »ic  eS  in  SRr.  183  befc^rieben,  aber  o^ne  3“* 
t^at  bon  faurer  ©al^ne.  S)en  fertigen,  mit  ber  Hirjen  ©raten* 
faucc  betröufelten  3icnter  legt  man  iefet  auf  eine  ©d^üffel,  bic 
er  nic^t  ganj  auSfüIIt  unb  orbnet  baS  grifaffec  barum.  2)ie 
grogen  abgefod^ten  gifd^Höge,  bic  gebratenen  ^albSmilc^  unb 
bic  ganjen  ^rebfe  merben,  fpmmetrifd^  unb  gefällig  gruppiert, 
jur  ©amitur  bermenbet.  5luc^  einige  gefod^te  2:rüffeln  fönnen 
baju  genommen  merben,  mie  alleS,  maS  baS  ^nfe^en  bcS  ©ratenS 
berbeffert.  3n  manchen  ^nblungen  ^flW^toiHfd^aftlic^cr  ®cröte 
ober  in  Sltcuftlbergefc^äften  belommt  man  sierlic^,  mit  ©ögcln 
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ober  onbcrcn  Sigurcn  gcfti^müdte  Heine  Spieße,  bie  jur  93c- 
feftigung  ber  Sieraten  bienen  unb  ftc^  außerorbentlid^  ^übfe^ 
ün  93roten,  ouSne^men. 

192.  unb  9lepiatt 

wirb  entttjeber  ju  S^agout  bemenbet  ober  gebraten.  3m 
leptcren  Satte  bc^nbclt  man  eS  »ie  9^r.  183,  $irf(ß*  unb 
unb  9ie^!eule. 

193.  HRarinierte  ^irfd^fUetö. 

2)iefelben  merben  gut  abgel^äutct,  f(J^5n  gefpidt  unb  mit 
Stoicbelfc^eiben,  SKo^rrübenfd^eiben,  Sctteric  unb  ^terfUien* 
nmrjcln,  bie  man  flcingefcßnitten,  in  ein  irbeneS  ^efdß  gelegt, 
fo  baß  bie  Söurjeln  bie  DberflÖ^c  ber  SttetS  bebetfen.  5)ann 
gießt  man  barüber  jmei  Söffe!  ^robenceröl  unb  ben  Saft  bon 
3 Zitronen,  fatjt  bie  S^etS,  fügt  einige  ^fefferfömer,  ßorbeer* 
bldtter,  ©emür^nelfen  unb  ein  IBüfc^el  S^pmian  pinju  unb  lößt 
bie  SttetS  in  biefer  SJ^arinabe  unter  öfterem  Ummenben  jttjei 
S:age  liegen,  hierauf  nimmt  man  fie  perauS,  bebedt  ße  mit 
ben  Kräutern  unb  fepmort  fte  fo  in  ©alter  unb  Sieifc^brüpc 
ober  mit  S^aepguß  bon  etmaS  SBaßer  meiep.  Sie  toerben,  tt>enn 
fie  fertig  finb,  auf  einer  Sdbüffel  toarmgcßellt,  naepbem  man 
ben  ^räuterbelag  entfernt  pat.  5)ie  Sdpmorfauce  fcplögt  man 
burep,  maeßt  ße  mit  (Sinbrenne  bünbig  unb  läßt  ße  mit  2 ßößetn 
ber  burepgefeptagenen  SKarinabe,  einem  (Slaö  SEBein,  einem  (Eßlöffel 
kapern  unb  smei  Sößeln  fauret  Sapne  auffotßcn.  Sie  mirb 
befonberd  auf  ben  Xifc^  gebrad^t. 

194.  SWarittiertcr  ^irfc^rudeu. 

©in  §irf(prüden,  ber  bunp  3*=  — 4 tägige^  Rängen  an  einem 
luftigen  Drte  mürbe  gemorben  ift,  mirb  gemafepen,  abgepöutet, 
gefallen  unb  gefpidt,  bann  eine  SERarinobe  mie  bie  in  9Rr.  193 
opne  SEBurjelmerl,  aber  mit  entfprecpenb  mepr  Oe!,  baruberge^ 
goßen.  3«  t>«fer  bleibt  ba9  S^eße^  12  Stunben  liegen;  bann 
ttirb  e8  mit  ©utter,  Sped  unb  Oe!  unter  ßeißigem  ©egießen 
meieß  unb  faftig  gebraten. 
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195*  t)on  ^irf(^s  unb 

glcifd^  Dom  ®Iott  ober  boS  nad^  §tu§Iöfung  bcr  9Hffc 
übrige  ^eulenfleifd^  wirb  au^gcfd^abt  unb  feingewiegt,  mit  allen 
gut^aten,  bie  man  5U  gleifc^fugel  (f.  <B.  300)  nimmt,  üer= 
mi(d)t,  — nur  ba^  ftatt  beS  ©c^weinefleifc^eS  unb  9linb§talg^ 
bie  §älfte  be§  gleifc^gewid^tä  ge^adter  ©ped  genommen  wirb  — 
unb  bonn  wie  ^lopS  bon  Ötinbfleifd^  (f.  ©.  301)  ju  flögen 
geformt  unb  ^ubereitet. 

196»  ^afd^ee  t)on  ^trfd^fleifc!^* 

SBirb  bon  gefod^tem  ^irfd^fteifc^  wie  baS  bon  ^albS* 

gefd^linge  (f.  ©.  330)  bereitet. 

197.  ^trfd^ffeifdbVubbing. 

5Ille  ge!o(^ten,  gebrotenen  ober  ro^en  SBUb  < gleifd^rcfte 
fönnen  baju  SSerwenbung  finben.  2)iefelben  werben,  na^bem 
baS  ro§c  gleifc^  gut  auSgefd^abt  worben,  feingewiegt  unb  mit 
ben  in  S^r.  5 (©.  286)  angegebenen  einem 

S3rei  bermifc^t.  liefen  füllt  man  in  eine  mit  Söutter  auä« 

geftri^ene  gorm  unb  bödt  il§n  wie  in  5Rr.  6 (0.  286)  be« 
fc^rieben.  ®er  ^ßubbing  fann  warm  mit  einer  ©oucc  ober  aud^ 
falt  gegeben  werben. 

198.  $irfd§ftcafö. 

3Kan  bereitet  fte  bon  bem  au8gefc^abten  gleifd^  ber  ^eule 
ober  beS  SBorberblatteS  wie  Söeefftea!^  (f.  0.  299). 

199.  @d^mi>r9raten  üon  ^irfd^i  ober 
®ie  ^Bereitung  entfprid^t  ber  in  9^r.  185  ongegebenen.  ®ie 
^eule  ober  ber  ßiemer  wirb  wie  ber  SBübfauerbraten  einige 

S^age  mariniert  unb  in  berfelben  SBeife  gefc^mort. 

200.  Sile^fotelettö. 

S)iefelben  werben  wie  ^ammellotelettS  unb  ÄalbSlotelettS 
(f.  0.  339  u.  315)  au§gej(^nitten,  geftu^t,  ein  wenig  breiU 
geflopft  unb  mit  0alj  unb  ?3feffer  beftieut,  bann  aber  in  ber 
SBeife  gebraten,  ba^  man  auf  ben  $Boben  ber  $fanne  nur  wenig 
93utter  giebt,  bagegen  bon  oben  jerlaffene  Butter  über  bie 
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giegt.  @o  I&gt  man  fte  ctma  10  äl^tnuten  latigfam 
fd^morcn,  bann  brfit  man  ftc  auf  beibcn  Seiten  fc^ncll  fertig 
unb  legt  pe  franjartig  um  ben  Staub  ber  ©c^üPel.  Sn  bic 
SWilte  berfelben  fommt  eine  XrüffeU  ober  ©^ampignonfaucc 
(f.  Stegifter),  unb  bie  ^^otelettS  belegt  man  mit  gleifd^gelee  ober 
giegt  etmaS  Sauce  barüber.  9Kan  fann  au(^  bic  2:rüffclfaucc 
ju  ben  ^tcletts  nur  bon  ben  ^Jrüffclfc^alen  nebft  ber  ^oc^en* 
brü§c,  ctmaö  Stotmein  unb  einer  leichten  ^nbrenne  bereiten,  bie 
Trüffeln  aber  apart  fc^moren  unb  bann  ftatt  ber  Sauce  in  bie 
SJtittc  ber  S(^üPcl  jmifc^n  bic  Koteletts  legen,  biefe  aber  mit 
einem  Xeil  ber  Sauce  begiegen. 

201.  Rouletten  t)on  $itfd|i  unb 

2)ic  ^Bereitung  ift  bicfelbc  mic  bic  ber  Stinbpcifd^boulcttcn 
(f.  S.  286),  nur  bog  fic  flcincr  alS  biefe  gemad^t  toerben.  Ttan 
giebt  eine  kapern*  ober  Stopncnfaucc  baju  (f.  Slcgiftcr). 

202.  Slc^leber. 

SBirb  mic  Sl'olbSlebcr  (f.  S.  325)  bereitet  unb  ip  ebenfo 
jart  unb  fc^maef^aft  mic  biefe. 

203.  S^agout  uott  unb 
fic^c  Str.  186  ($irfd^*  unb  Stebpfeffer). 

204.  SS^Ubfcbuteinßbraten. 

®ic  borjüglicbftcn  Stücfc  pnb  5?eulc  unb  Siemer,  bo(b 
merben  aut^  bie  S3löttcr  genommen.  Slm  jarteften  unb  fd^matf* 
l^afteftcn  ift  baS  8^cif(b  junger,  b.  15  SRonate 

alter  SQ^ilbfcbmeine;  ift  ba§  ^u  bereitenbe  oon  einem  ölteren 
Xiere,  fo  legt  man  e$  einige  Xage  in  bie  bei  SBilbfauerbraten 
(f.  S.  360)  befc^ricbene  SKarinabc,  moburd^  eS  mürber  mirb. 
2)cr  SBilbfd^mcinöbratcn  mirb,  menn  er  mager  ift,  abgebäutet 
unb  gefpieft,  im  übrigen  bröt  man  ben  mariniert  gemefenen  mic 
^ule  unb  Stemer  öom  ja^men  Sc^mcin  (f.  S.  344,  348),  mö^renb 
man  ben  nid^t  marinierten  bor^cr  in  SBaffer  unb  (^p9  utit 
Pfeffer,  Stellen,  Snjicbeln,  SBac^^olberbecrcn,  Sorbeerblöttem  unb 
menig  Sal^  fap  meic^fod^t  unb  bann  erp  mit  Speef  unb  IButter 
jum  ©raten  in  ber  fpfanuc  anfept.  ©ei  bem  fo  bor^cr  ab- 
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gefoc^tcn  wie  5ct  bcm  mariniert  gemefenen  nnb  bon  §tnfang  in 
ber  Pfanne  gebratenen  mirb  bie  äJiarinabe  burc^gegoffen  unb 
beim  SBratcn  be§  jum  ^Ingiejjen  genommen.  glcigigeS 

53egiegen  ift  auc§  §ier  bie  5)auptfad^e.  2)er  Broten  mug  jule^t 
fc^on  braun  unb  bie  ©auce  lurj  fein.  @ine  Sßilbfc^meinäfeule 
brou^t,  je  nad§  bem  5Uter,  2 — 3 ©tunben,  ber  etmaS 

fürjerc  3eit-  i>cm  5lbfetten  ber  Sauce  tann  man  2 (SlaS 

SBeigmein  unb  bor  bem  5lnric^ten  1 ®Ia§  fRotmein  barangeben. 
kluger  biefer  iBratenfauce  reicht  man  jum  SS3übfc^meindbraten 
gemö^nlid^  So^anniSbeergelee  ober  rü^rt  folc^e^  bor  bem  ^In^ 
richten  on  bie  ©auce  unb  lagt  eS  mit  berfoc^en.  3n  biefem 
le^teren  gaHe  bleibt  ber  SSein  fort. 

205.  @eba(fener  2Bilbfd^tt)etn^gieme¥« 

Gin  re(^t  fetter  3lücEen  ober  aud^  bie  S3ruft  beS  milben 
©c^meine§  mirb  geftu^t  (bie  langen  Stippen  gerablinig  abgetanen) 
unb  bann  mte  ©c^meinSrücfen  (f.  S.  348)  ober  ^irfc^jiemer  mit 
Strufte  (f.  S.  362)  jubereitet. 

206.  Sloulttbc  öott  2öilbf(!^tt)eitt  in  ©atlcrte* 

2Ran  fd^neibet  au§  ber  ©ruft,  an  ber  fu^  nod^  ein  !Ieil 
beS  ©auc^fleifc^eä  bepnbet,  alle  ^noc^en,  mSfe^t  pc  unb  beftreut 
bie  innere  ©eite  mit  Pfeffer  unb  ©alj,  rollt  unb  umfe^nürt  pe 
mie  bie  Stoulabe  (f.  ©.  352)  unb  !od^t  pe  mit  benfelben  3^^* 
traten,  aber  in  einer  GaQertbru^e  ab,  bie  man  burc^  ^o(^en  ber 
©ruftfnoc^en,  mehrerer  ^alb§füge  unb  eineS  2 ^3funb  fermeren 
©tütfeS  frifc^er  ©c^meinefc^ttjarte  gemonnen.  Stad^bem  baiJ  glcifd^ 
meic^  gemorben,  lägt  man  eS  in  ber  ©rü§e  lalt  merben,  bann 
löft  man  bie  gaben  ab,  legt  bie  Stoulabe,  in  2 — 3 groge  ©tücfe 
geteilt,  in  fPor5eHans  ober  irbene  Stöpfe  unb  giegt  bie  ©rü^, 
bon  ber  man  baS  gett  abgenommen,  barüber.  SBenn  bie  Gallerte 
«rftant  ift  unb  baS  gleifc^  gebrandet  merben  foll,  fd^neibet  mon 
biefeS  in  ©d^eiben  unb  belegt  biefe  mit  ber  Gallerte. 

207.  ©ßUbfc^tDcinragout. 

3)ie  ©ruft  mit  bem  ©aud^lappen  bed  SBilbfc^ttjeiniJ  mirb 
in  Iportionftücfe  genauen  unb  bann  bad  Stagout  mie  bad  bon 
^irf(^  unb  Ste^bruft  Str.  186  (f.  ©.  361)  jubereitet. 
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208.  2öUbt^tteittöfo^)f, 

2)er  t)OT0cri(^tctc  unb  gereinigte  Söilbft^tneinSfopf  (f.@.  159) 
mirb  in  ein  reineS  2uc^  gebunben,  fo  bag  bic  Cbren  onliegen 
unb  in  einem  großen  ®cfäß  in  reic^lid^em  ©aljmaffcr  mit  ^alb 
fo  nict  ©fftg  (2  Steilen  Soffer,  1 ieil  ©fftg)  jum  ^o(^en  ge* 
bracht.  9Ja(^bem  mon  bie  Srü^e  abgefd^oumt,  fügt  man  eine 
$anb  bott  3ttJicbelf(^eiben,  einige  Sorbeerblötter,  ^ßfefferfömer, 
Steifen,  ©albei,  X^^mian  ober  $feffcrfraut  ^inju  unb  läßt  ben 
^opf  in  biefer  Srü^e  langfam  meic^foc^en,  maS  etma  5 ©tunben 
bauert,  ^ann  pu^t  man  i^n  nod^  überall  nac^  unb  fann  i§n 
entmeber  jum  Slufbema^ren  in  eine  irbene  ©c^üffel  legen  unb 
bie  erfaltete  S5rü^e  barüber  gießen  ober  il^n  ju  fofortigem 
braud^  für  ben  2ifc^  auiJfc^mücfen.  (Sine  ^albe  ©tunbe  öor  bem 
Seic^merben  lann  man  an  bie  ©rü§e  eine  glafd^e  SRotmein 
gießen.  — 2)ie  5lu§fc^mürfung  gefc^ie^t  in  folgenber  Seife: 
®er  ^opf  mirb  mit  S3uc^§baum blättern  ober  anberm  ®rün  be* 
fränjt;  bic  2)iittc  ber  ©tirn,  in  ber  bic  ©infd^nittc  finb,  bebceft 
man  mit  einer  auSgejaeften  ©itroncnfd^cibc  ober  mit  einer  ftem* 
förmigen  SSerjicrung  Oon  meißem  ©c^meincfd^malj;  in  bie  leeren 
Slugcn^ö^lcn  fteeft  man  Heine  Xrüffclft^eibcn,  bie  $auer  fc^neibet 
man  au&  meißen  iRüben  auS  unb  fteeft  ßc  an  ben  nötigen 
^lab,  in  bic  ©^nauje  Hemmt  man  einen  gelben  Gipfel  ober 
eine  ©itronc,  runb  um  ben  ^opf  aber  belegt  man  ben  9?anb 
ber  ©c^üßel  mit  einem  ^ranj  oon  gel^cftcr  ^cterfilic,  ©(Reiben 
^artgefoc^ter  @ier,  ©c^eiben  roter  9tüben,  ©urfenftreifen,  Äapem, 
3l§pic  2C.  in  beliebiger  3ufantmenftcHung  unb  bunter  Slbroecplung. 
2)cr  Äopf  mirb  mit  einer  ©umberlanb*  ober  IRemouIabcnfoucc 
jur  2:ofcl  gebracht.  3)ie  mit  ©d^meinefc^malj  ouSgefü^rten  Sßer# 
^ierungen  mac^t  man  in  ber  Seife,  baß  man  ba§  ©c^malj  in 
eine  gemö^nli4c  fpapierbüte  füßt,  in  baiJ  fpi^c  @nbc  ber  S)üte 
ein  Heined  2o^  fd^neibet  unb  nun,  inbem  man  Pon  oben  auf 
bai^  ©c^mal)  brüeft,  mit  bem  in  bünnem  gaben  burc^  bie 
Oeffnung  queUcnben  ©c^malj  bic  nötigen  S^onturen  beje^reibt. 
©benfolc^er  3)üten  bebient  man  pc^,  um  ben  3ndl<t9uß  Qwf 
®cböcfen  l^rjuftcßcn.  Saö  bon  bem  ßopfc  übrig  bleibt,  läßt 
ftc^  no(^  moc^enlang  in  ber  93rü§e,  in  ber  er  gefoc^t  morben,. 
aufbema^ren. 
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206*  8rrif(!^lin0. 

®er  tuic  bcr  ^afc  (f.  ©.  157)  öorgeric^tctc,  gcl^äutetc 
unb  gcfpicftc  grifd^Iing  toirb  toic  bcr  9tc§5ratcn  (f.  359)  im 

©ratofen  ober  am  @pic6  gebraten.  Slngiegcn  an  bic  ©aucc 

!ann  man  ftatt  ber  fauren  Sa§ne  gleifc^brü^e  mit  einer  l^atben 
glafc^c  9iotn)cin  ncl^men.  8?ci  pcigigcm  Scgiegen  ift  ber  grifc^* 
ling  in  ®/4  ©tunben  fertig. 

210.  j(otelett^  öoti  SÖUbf^wein* 

3)iefelbcn  merben  gcllopft,  gcfal5en  unb  in  löurgunb€rtt)ein 
njcid^gcf(^mort.  5)ann  möljt  man  fte  in  jerrü^rtcr,  mit  ©igclb 
bermifd^ter  S3uttcr,  bann  in  geriebenem  ©c^marjbrot,  unb  ftreiit 
etloaS  geftoßenen  Suefer  unb  gimt  barüber.  hierauf  mac^t 
man  in  ber  langen  Söratpfannc  S3utter  brdunlid|,  legt  bie  ^otc* 
lettS  ncbencinanber  l^incin  unb  lägt  pe”  bei  mäpiger  Dfcn^ibc 
auf  beiben  ©eiten  baden,  toobei  man  etmaS  bon  bem  Sein,  in 
bem  bie  Koteletts  gefoc^t  mürben,  untergiefet.  ©ic  merben, 
!ran5artig  gelegt,  auf  runber  ©c^üffel  angeric^tet  unb  mit  einer 
aud  Dbft  unb  Sein  bereiteten  ©auce  }u  ^ifc^  gegeben. 

211*  ^afenbraten* 

S)er  borgcri(^tetc,  ctmaS  gefallene  $afc  (f.  ©.  157)  mirb 
bic^t  unb  fein  gefpidt  unb  unter  pcigigem  öegießen  mie  gilcts* 
braten  (f.  ©.  295)  in  reic^ti(^er  ©uttcr  gebraten,  ©obalb  er 
ju  bröuncn  anfängt,  gießt  man  nad^  unb  na(^  2 — 3 ^Jaffen^» 
föpfc  faurc  ©al^ne  baran.  @in  junger  ^afc  braucht  nur 
S/4  ©tunben  5um  gertigmerben,  ein  älterer  etmaS  über  eine 
©tunbe.  ©obalb  man  pc^  burc^  ^inftec^en  in§  gleifd^  unb  nad^ 
ber  garbe  be§  S3ratcn8  überjeugt  ^t,  baß  er  fertig  ift,  muß 
er  au$  bem  Dfen  genommen  unb,  menn  er  noc^  nic^t  aufgetragen 
merben  fann,  lieber  mit  bcr  jugebedten  Pfanne  auf  ben  marmen 
$erb  ober  über  ein  (Seföß  mit  l^cißcm  SaPer  gcftcllt  merben, 
ba  er  im  93ratofen  fd()netl  troden  mirb.  ^ei  einem  alten  $afen 
reicht  ber  fpärlid^c  S^ad^guß  ber  fauem  ©a§nc  gcmö^nlid^  nid^t 
jum  Scic^mad)en  au8;  man  gießt  aifo,  menn  bcr  $>ofc  pd^ 
bräunt,  nac^  unb  nad^  baS  hoppelte  Duantum  faurer  97til^  ober 
IButtermild^  an,  bie  in  ber  ©auce  mit  Perfoc^t. 

fto<^6u(^.  24 
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212.  ^afett^feffet. 

3)ic  IBruft,  bcr  bic  ©lötter,  ^opf,  Seber  unb 
9?icrcn  bc5  §ofen  roerbcn  rcingettjafd^cn,  bic  S3ruft  unb  bic 
iölättcr  in  ©türfc  gc^acft  unb  biefe  nochmals  gereinigt.  3)ann 
fod^t  man  afleö  in  einer  SBtü^c  bon  ®fftg  unb  SSkiffcr  ju  glcic^n 
Xcilcn,  in  bic  man  ©alj,  gmiebeln,  Sorbcerblötter  unb  ©eroürj 
get^an.  (Sobalb  baS  $afen!Iein  mcit^  ift,  nimmt  man  cS  ^erauö 
unb  ftcttt  cg  in  bcr  ©c^üffcl,  in  ber  eg  angeri(i^tet  roirb,  über 
l^cißem  SBaffer  marm;  bann  giefet  man  bic  ©rü^c  bur^,  br&t 
roürfclig  gefd^nittenen  @pccf  oug,  röftet  in  bcr  ougflicbenbcn 
©aucc  einige  S^oicbclfc^eiben  unb  einige  Söffet  3Kc]§I,  löf^t  bic 
©inbrenne  mit  bcr  ^afenbrü^c  ab  unb  läßt  bic  entftanbene 
fämige  ©oucc  mit  ctmag  Suefer  nod^  fürjer  cinfod^cn.  2)?ög* 
lic^ft  l^eiß  gießt  mon  ftc  bann  über  bag  ^afenflcin,  bag  bamit 
angeri(|tet  mirb.  3)ie  ©auce  muß  einen  angenehm  föucrlit^cn, 
püanten  (Sefd^madf  ^bcn. 

218.  ^afeitlebet. 

S)iefetbc  muß  ganj  frifd^  fein  unb  mirb  mic  ^albgs  unb 
9tcl§Icbcr  (f.  ©.  325,  866)  jubereitet. 

214.  $afenguTaf(^* 

@ine  Smicbet  mirb  in  bünnc  ©d^ciben  gefd^nitten  unb  in 
einem  guten  ©tücf  S3utter  gefc^mort;  bann  legt  man  ^afenflciftb, 
bag  mon  in  @tudEe  gefc^nitten,  hinein,  giebt  ©alj  unb  Pfeffer 
baron  unb  lößt  atleg  im  toerbceften  Xopfc  eine  SSicrtelftunbc 
burd^fd^moren.  hierauf  gießt  man  ottmä^lid^  fo  üici  gleifc^s 
brü^e  an,  alg  <Saucc  gebraucht  mirb,  unb  lößt  aUeg  noQenbg 
meid^fd^moren.  Sulept  jerrü^rt  man  ctmag  2)le§t  in  füßer 
Sa^nc  unb  lößt  eg  in  ber  @aucc  burd^foc^en.  Qn  biefem  ®e« 
rid^t  paffen  bor^üglic^  ÜTtaccaroni. 

215.  jlaninc^ettbraten. 

^ic  milben  ^anind^en  ftnb  ben  ^a^men  bor^u^iel^en.  Wftan 
bcl^nbctt  ßc  mic  $afcn  unb  brät  ßc  cbenfo,  nur  ift  cg  ratfam, 
bag  borgeric^tete  ^aninc^en  2 — 3 Xage  in  @fßg  cinjulcgcn  unb 
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ben  fertigen  ©raten  mit  ©itronenfaft  ju  beträufeln,  um  bem 
gleif^  ben  i^m  eignen  metc^lic^en  ^ef^mac!  ju  nehmen,  ^ie 
©ratjeit  betrögt  '/i — ©tunben. 

216.  ^anin^entagout. 

3)aS  in  ©tücfe  gefeftnittene  ^anind^en,  beffen  §er5,  ßunge 
unb  ßeber  merben  gemafc^eu  unb  mit  ©ffig  gebrüht,  darauf 
ma(^t  man,  mä^renb  ba§  gleifd^  im  (Sffig  noc^  fielen  bleibt, 
eine  braune  ©inbrenne,  lofd^t  fie  mit  SBaffer  ober  Sleift^brü^ 
ab,  t^ut  ©(ftg,  ©alj,  ©itronenfe^eiben,  ©emürj  unb  fo  biel  Surfer 
baran,  bag  bie  ©aucc  fc^ön  fäuerli^  fc^merft,  unb  lögt  bann 
baS  Sleifc^  in  berfelbcn  meic^fc^moren.  SSeim  mau  ba§  ©lut 
beS  S^aninc^enS  berma^rt  l^at,  fo  jerrö^rt  man  c§  mit  einem 
©lafc  SBei&mein  unb  giept  eS  julc^t  an  bie  ©auce,  in  ber  e§ 
nic^t  me^r  foc^en  barf.  SBenn  ba§  Sleif^  toeic^  ift,  nimmt 
man  e§  mit  bem  ©c^numlöffel  ^rau§,  gießt  bie  ©auce  bur(]^ 
unb  jicf;t  fte  mit  ©ibottem  ab  (auf  jebcS  ^anind^en  = 2 ?por« 
tionen  ein§);  bann  legt  man  ba§  Sleifd^  mieber  hinein  unb 
richtet  aQei^  ^ufammen  an. 


F.  SafinttB  ®tfLügxh 

217.  @anfe6taten. 

S)ie  borgcrid^tetc  unb  gereinigte  ÖanS  (f.  ©.  161)  mirb 
innen  unb  außen  mit  ©al^  eingcrieben,  in  eine  ^ur  ^älfte  mit 
SBaffer  gefüllte  ©ratpfanne  gelegt  unb  fo  in  ben  gut  ge^eijten 
©ratofen  gefc^oben.  3ft  bie  ©an§  fel^r  ftarf  unb  Peifc^ig,  fo 
boß  pe  mit  bem  Körper  über  bie  Pfanne  ragt,  ober  ift  fie  nid^t 
me^r  ganj  jung,  fo  legt  man  pe  juerP  mit  ber  ©ruft  nad^ 
unten,  bii^  fie  faft  mei(^  ift  unb  fe^rt  pe  erft  in  ber  lebten 
©tunbe  um;  eine  fc^mäc^ere  unb  junge  OanS  fommt  gleid^  in 
ber  redeten  ßage  in  ben  Ofen  unb  mirb  burd^  ©efd^öpfen  gar. 
Oanj  junge  ®önfe  fe^t  man  o^ne  SBaPer,  aber  mit  ©utter  auf, 
pe  pnb  in  einer  ©tunbe  fertig,  mö^renb  große  unb  mittlere 
2 — 8 ©tunben  brauchen.  SBenn  eine  folt^e  ©and  pd^  an  ben 
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fleifd^igcn  teilen,  aifo  an  ©ruft  unb  ^utcn,  lofe  ftici^t, 
man  bcn  ©ratofcn  nur  noc^  mit  $olj,  fo  bag  ftarfc  Dbcrbi^ 
entfielt  unb  fe^t  bie  ©ratpfanne  b.  1^.  auf  untergeiegte 
flad^e  ©teine  ober  große  ©Ifittboljen  ober  auf  einen  niebrigen 
9toft  ober  Dreifuß,  ©or^er  fie§t  man  nad^,  ob  fid^  an  ber 
Dberflöc^e  ber  ©rotenfauce  fd^on  fiareS  gett  kpnbet  unb  fc^öpft 
biefe§,  menn  eS  ber  gall,  ab,  begießt  bie  orbentli^  mit 
ber  entfetteten  ©auce,  gießt,  menn  biefe  ju  fpörlic^,  noc^  etmaS 
Söaffer  nad^,  fra^t  ba§  etwa  angelegte  ©raune  Oon  ben  Sönben 
ber  ©fannc  unb  fügt  eS  jur  ©auce,  morauf  man  bie  (S^anä 
§oc^fteIIt.  ©ic  mirb  bei  öfterem  ©egießen  nun  in  furjer  Seit 
braun  unb  fnuSperig;  bie  ^ipe  im  ©ratofen  ppegt,  nad^bem  fic 
burc^  2 — SmaligeS  ©inlegen  bon  $olj  genügenb  cntmicfelt  ift, 
bi^  5um  ©raitnmerben  ber  ©and  anju^alten,  man  legt  alfo, 
menn  ber  Dfen  gute  Ober^ipe  l^at,  nic^td  me^r  nad^.  Sßill 
man  bie  ©and  füHen,  fo  ftopft  man  ben  Seib  burd^  bie  Oeffnung, 
burd^  bie  man  pe  audgenommen,  mit  gefc^älten,  in  ©iertel  ge« 
fc^nittenen  unb  ungcfc^lten  ganzen  2lepfeln,  ober  mit  HepfeU 
fd^eiben  unb  IRopnen,  ober  mit  abgefod^ten  unb  gefd)ölten 
^aftanien  ober  mit  lieinen  S^artoPeln.  5)ie  Deffnung  toirb  nad^ 
bem  güHen  jugenä^t  unb  bie  ©and  toic  bie  ungefüllte  gebraten, 
©eim  Slnric^ten  entfernt  man  bie  IRoiifaben. 

218,  ©öttfenettt. 

S)ad  öorgeric^tete  unb  gereinigte  ©änfeflein  (f.  ©.  152  u.  158) 
mirb  mit  SBaffer  unb  ©alj  jum  ^oc^en  angefc^t.  Söiff  man 
bie  ©rü§e  ald  ©uppe  Permenben,  fo  lod^t  man  nac^  ©ebarf 
9tinbpeif(^  mit  unb  fann  anne^men,  baß  ein  ©ünfeflein  für  bie 
©uppe  ben  SSkrt  Pon  1 ^Pfunb  gleifc^  ^at  ®ie  ©uppe  mirb 
mie  jebe  anbre  abgefc^öumt  unb  bad  gemö^nlic^e  SSurjelmer! 
baranget^an.  2)ie  güße  unb  Slügel,  fomie  ber  ^opf  merben 
juerP  mcid^;  man  legt  pe  in  eine  ^fferolle,  bie  l^eiß  fielet,  aber 
nid)t  in  ^c^^i^e,  ftreut  etmad  ©alj  Quf  bie  fertigen  ©tuefe 
unb  befd^öpft  pe  mit  ©rü^e.  9?ac^  unb  nad^  legt  man  au(^ 
ben  ^ald,  bod  ^erj  unb  ben  9J?agen  baju.  2J?an  giebt  jum 
©önfeflein  eine  braune  ©inbrennfauce  mit  St^iebel  ober  eine 
^eterplienfauce  (f.  Slegifter),  5U  beren  ©ercitung  man  einen 
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^eil  bcr  5Icif(i^5rü§c  Dcnü^t.  SBct  cS  Hebt,  fann  an  bie 
(Sänfcfleinbrü^  1 Sorbcerblatt,  einige  ^cmürjs  unb  Pfeffer« 
lörner  unb  eine  fleinc  Smiebel  geben,  bann  bie  (Einbrenne  mit 
ber  S3rü§e  ablöf^en  unb  baS  gefoc^te  (SJanfeflein  mit  biefer 
©auce,  in  bet  man  eg  eine  furjc  SBcite  fd^morcn  lägt,  ju  Xifc^ 
geben.  3)ic  @uppe  ge^t  bei  biefer  Bereitung  öcrioren. 

219.  ©anfcfc^iwarjfttuer. 

iD^an  fe^t  bag  ©änfefiein  mit  nic^t  ju  rcid^tid^em  S33affer 
an,  giebt  einige  Sorbeerblätter,  ©alj,  Pfeffer,  einige  3tt?iebel* 
[(Reiben  unb  Steifen  baran  unb  lägt  eg  in  biefer  lörü^c  mei^* 
foegen,  Ißielc  geben  auc^  jmei  !£affenföpfe  boll  getrocfnetc 
Pflaumen,  bie  abgebrüht  merben  müffen,  ober  in  Hälften  ge* 
fc^nittene  frifc^e  Simen  baju  unb  taffen  pc  mitfoc^en.  Seim 
©cglac^ten  ber  ©ang  ^at  man  bag  Slut  aufgefangen  unb  in 
Gfpg  oermol^rt.  ©obalb  bag  ©änfeflein  toeic^  unb  aug  bcr 
Sru^e  genommen  ift,  mad^t  man  eine  (Sinbrenne  unb  löfc^t  pe 
mit  bcr  Srüljc  ab  ober  man  rü^rt  an  biefelbc  geriebenen 
^fePerfud^en,  julc^t  mifd^t  man  bag  Slut  baran,  lögt  eg  mit 
burc^loc^cn  unb  legt  bag  gleifc^  bann  miebet  hinein.  2Dic  ©aucc 
mug  fämig  unb  milb  föuerlic^  fein;  ift  pc  ju  faucr,  fo  giebt 
man  etmag  Surfer  baran. 

220.  ©efuttter  ^alg. 

®ic  nod§  ungebrü^te  §aut  beg  ©önfel^alfeg  mirb  am  engeren 
^nbe  jugenö^t,  bonn  mad^t  man  bon  geriebener  ©cmmcl,  einem 
®i,  ^fePer,  ©alj,  Suttcr  unb  bem  fcingcroiegten  ©önfe^erjen, 
aud^,  menn  bie  ßeber  nur  itein  ift,  bcr  auggefd^abten  unb  ge* 
miegten  Seber  eine  garcc  unb  füHt  ben  ^alg  bamit.  SD2an  barf 
über  nur  fo  toicl  ©emmcl  nehmen,  bag  bie  9KaPc  ben  ^alg 
jur  ^ölfte  füllt,  ba  biefelbc  beim  ^od^cn  fe^r  aufquiUt.  3)ann 
nä^t  man  auc^  bie  breitere  DePnung  ju  unb  brü^t  unb  reinigt 
erft  jc^t  ben  ^atg.  SEBenn  mon  gleichzeitig  ©önfcflcin  bereitet, 
fo  ift  cg  gut,  ben  $alg  zuerft  zu  füUen,  bo  er  bann  mit  ben 
anberen  ©tüclen  zufammen  abgebrüht,  gepult  unb  in  ber  ©uppe 
mit  gcfodht  merben  lann.  ©obalb  er  meich  tp  (er  braucht  fo 
lange  zum  SBeichnjcrbcn  mic  bie  Slügel),  nimmt  man  i^n,  ohne 
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ctnjuftc(^c«,  l^crouS,  bcftrcut  i^n  ettoaS  mit  ©olj,  tSßt  i^n  lalt 
unb  tro(fen  tuerben  unb  br&t  i^n  bann  in  Q3utter  ober  Q^önfe« 
bon  ollen  Seiten  braun.  (Sr  !ann  marm  ober  fatt,  mie 
SEBurft  in  ©d^eiben  gefc^nitten,  gegeben  merben. 

221.  ©dnfemeififaiter. 

@ine  in  ^ortionenftücfe  geteilte  (§^an§  mirb  mit  2 — 8 fleina 
ge^acften  ^ölbcrfügen  in  rei^lic^em  SBaffer  (5  ßiter)  mit 
SSSur^eltoer!,  Smiebeln,  einigen  ßorbeerblöttcm  unb  mcnig  ©alj 
jum  J^oc^en  angefe^t,  bann  bie  SBrü^e  obgefc^ftumt  unb  etma$ 
feitroncnfd^ale  barangetl^an.  SBenn  baS  gleifc^  faj^  gar  ift, 
gießt  man  etmaS  abgefod^ten,  l^eißen  ©ffig  on,  bo^  erft,  nad^bem 
man  baS  fi(^  oben  fammelnbe  gett  abgefd^öpft  §at;  bann  lößt 
man  baS  glcif^  in  ber  öollenbS  meic^fod^en.  (SS 

mirb  bann  ^crauSgcnommen  unb,  nac^bem  eS  fid^  obgelü^lt,  in 
bie  ©(Rüffeln  berteilt,  in  benen  eS  bleiben  foff.  ®ie  S3rü^e  lößt 
man  etmaS  lürjer  einfoc^en,  flört  fie,  inbem  man  baS  Scißc 
oon  2 (Siern  fd^nell  barin  feflfod^t  unb  gießt  ße  burd^  eine  ouS* 
gcfpannte  ©eroiette  über  boS  gleifc^. 

222.  ©ans  in  ©clee. 

2)ie  ©ans  mirb  unterteilt  mit  hier  fleingcfjauenen  ^atbS* 
fußen  in  berfelben  S3rül)e  mie  baS  SBeißfauer  92r.  221  gcfod)t 
unb  legiere  ebenfo  geflärt,  bo(^  fcßneibet  man,  menn  baS  gleif^ 
meid^efocßt  unb  erfaltet  ift,  baS  S3ruft*  unb  ^eulenfleifc^  bon  ben 
^nod^en  unb  in  möglic^ft  gleichmäßige  ©cheibdhen  unb  berteilt 
biefe  in  bie  ©dhüffeln,  um  bie  ©rü^e  mie  in  9?r.  221  übcr^ 
jugicßen.  3)ie  ©efäße  ju  ©elce  müffcn  fo  geformt  fein,  baß 
man  bie  erfaltete  unb  erftarrte  ©aderte  leidet  auSftürjen  fonn 
unb  biefelbe  eine  gute  gorm  h<^t.  SBiH  man  fie  bcfonberS  fein 
haben,  fo  mifcht  man  an  bie  ^rühe  2 ©läfer  SBeißmein,  orbnet 
oudh,  ehe  man  fie  in  bie  gormen  gießt,  ouf  bem  53oben  berfelben 
Heine  fpfeffergurfen,  ©cheiben  bon  fouren,  ^rebSfchtbönje,  gefchöltc 
unb  entfernte  ©itronenfcheiben  auf  einer  bannen  Unterlogc  bon 
©aderte.  $)iefe  2)inge  bilben  bann  nach  bem  ^uSftürten  beS 
©eleeS  ben  ©elag  unb  bie  SJertierung  beSfelben. 
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223*  ©änfcragout. 

5)aS  ©finfcffeifd^  in  @tü(fen,  ouc^  iper§,  äRogcn  unb  öeber 
wirb  in  ©aljWaffer  mit  einer  ^rife  Pfeffer,  einigen  ßorbeer# 
blöttem,  einigen  Sitronenfd^iben  ol^ne  @c^oIe  unb  Äcrnc  tütiä^* 
gefod^t.  2)ann  nimmt  man  baS  Steife^  §erauiJ,  brennt  bie 
©rü^e  ein,  giebt  ein  ©laS  @fftg,  ein«  SBeigroein  unb  Qndtx 
nad^  ©efd^marf  baron  unb  lögt  ba«  gieifd^  barin  l^eig  Werben. 
(Statt  be«  frifd^en  gteifd^e«  fann  man  siefte  bon  ©änfebraten 
5U  bem  iRagout  berwenben.  9}?an  bereitet  bie  ^rü^  bon 
Sratenfnod^en,  mad^t  bie  Sauce  wie  bef(^rieben  unb  gießt  fie 
über  ba«  in  Stüdfe  gcfc^nittene  gleif^. 

224.  ©änfegrieben. 

2)iefelben  bilben  niit  ber  Seber  unb  bem  gefüllten  §olfe 
ein  Heine«,  angenel^me«  gleifd^geric^t.  Sel^r  fette  ©önfe  ftnb 
al«  53raten  nid^t  gut  ju  berwenben,  ba  bie  bidfe  gettlage  unter 
ber  ^aut  unb  unter  ben  glügeln  nie  böHig  au«brüt;  auc^  ^an^ 
bett  e«  ftd^  ^äufig  jumcift  um  reid^lic^e  gettgewinnung,  we«|alb 
§au«frauen,  bie  biel  Sd^malj  brauchen,  me^r  ©önfe  jubereiten 
müffen,  al«  fie  braten  lönnen.  3n  fotd^en  göllen  wirb  bie  bidfe 
gcttl^aut  ber  93ruft  unb  ein  !JciI  ber  SRüdfen^aut,  fowie  ba«  fette 
Hinterteil  abgetrennt.  2Ran  mad^t  an  einer  Seite  neben  ber 
Jöruft  bi«  jum  anbem  Seite  entlang 

über  ba«  ^be  be«  SBaud^e«  l^inweg  einen  (Sinfe^nitt,  fo  baß 
man  bie  ganje  Sruft^aut  in  einem  StüdC  abjie^en  fann;  wo 
ße  fid^  nid^t  löft,  ^ilft  man  mit  bem  2)kffer  nad^;  bann  trennt 
man  aud^  ba«  f^ttefte  bom  3tüdfen  ab  unb  sulcht  bie  ganje 
l^intere  Partie.  3)ie  ©an«  barf  bor  biefer  ^frojebur  nid^t  ge* 
brüllt  fein.  2Ran  nimmt  ba«  innere  gett  unb  bie  unter  ben 
glügeln  unb  an  ben  ^ulen  fi^enben  gettbünbel  l^erau«  unb 
w&ffert  fte  ein;  ba«  on  ben  3Ärmen  fi^enbe  gett  wirb  ab* 
gefc^abt  unb  fann  mit  bem  anbem  jufammen  au«gefod^t  ober 
and)  wegen  be«  l^öufig  i^m  anl^aftenben  ©emd^e«  befonber«  ein* 
geWÄffert  unb  au«gebraten  werben.  2)ie  abgewogene  H^ut  wirb 
nun  gewofd^en  unb  bon  allen  ^elen  geföubert,  bann  in  faft 
^anbteUergroße  Stüdfe  gefc^nitten,  biefe  nod^mal«  gewofe^n  unb 
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bann  mit  bcm  in  ©tücfe  gcfd^nittcncn  gtoumfett  unb  einer  fleinen 
ganzen  Stiebet  menig  gefallen  in  einem  paffenben  ©c^mortopf 
aufs  geuer  gefept.  Suerft  lögt  man  eS  langfam  fod^cn;  bann, 
menn  aHeS  3ett  auSgefc^moIjen  unb  nur  bie  ^autftücfe  noc^ 
fompaft  finb,  rüdft  man  ben  !£opf  auf  lebhafteres  geuer.  ®aS 
gett  mug  nun  fo  lange  fod^en,  bis  bie  ^autftücfe  h<^rt  unb 
fnuSperig  gebraten  finb,  maS  man  erprobt,  menn  man  einS  ober 
baS  onbere  mit  bem  ©(haumlöffel  he^auSnimmt;  hoch  mug  man 
geh  SU  lange  fodhen  ^u  lagen,  ba  eS  bann  einen 

brenjliehen  Ö^efchmaef  annimmt,  ©obalb  eS  ganj  unb 

öliö  ifl/  0icgt  man  eS  bon  ben  ©rieben  burdh  einen  2)ur(h* 
fchiag  ab  unb  lagt  biefe,  menn  fie  nodh  »eich  finb,  ohne  gett 
hört  braten.  ®ic  abgejogene  ©anS  mirb  entmeber  ju  SBeig* 
faucr,  ober  ju  ©eleeganS  ober  pm  ©chmoren  mit  gan5em  Pfeffer 
unb  ©emurjfömem,  ober  alS  ©roupengeifdh  (f.  294)  ober 

auch  »ie  folgt  bermenbet: 

225.  Ue5ergogene  SratganS. 

3)ie  ungebrühte  $aut  beS  ©änfchalfeS  »irb  oufgcfchnitten, 
fo  bag  fic  ein  ©tücf  bon  ber  ungefähren  gorm  unb  ©röge  ber 
obgejogenen  ©ruft  bilbet;  bann  breitet  man  ge  über  biefelbe 
unb  näht  ge  on  ben  ©eiten  fo  auf,  bag  oudh  bie  beulen  mit 
angeheftet  »erben  unb  bie  §out  auch  am  Hinterteil  feftgpt. 
hierauf  brüht  unb  pupt  man  bie  ©anS  fauber  unb  brät  ge  in 
gemöhnlicper  SBeife. 

226.  ©dnfelebet. 

2)iefelbc  toirb  bon  ber  ©oHe  unb  aßem  ©rünlidhen  be^ 
freit,  einige  ©tunben  in  lalteS  Sßaffer  gelegt  unb  bonn  abgc= 
tropft,  ©ine  grögere  fchneibet  man  in  ©(Reiben  unb  bereitet  ge 
»ie  Kalbsleber  (f.  ©.  325),  eine  fleine  bröt  man  im  ganjen, 
beibe  unter  geigigem  ©egiegen.  2)er  SBohlgefchmacf  ber  ge« 
brotenen  ©önfeleber  »irb  erhöht,  »enn  man  mit  ber  ©utter 
ober  bem  ©änfefchmalj,  »orin  mon  ge  brät,  ein  paar  bünne 
8»iebelfcheiben  bor  bem  ^ineinthun  ber  Seber  gelbbraun 
»erben  lägt. 
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227.  ©ef(i^morte  ©anfetcBcr. 

5)ic  nad^  97r.  226  gepulte  Scbcr  legt  man  2 — 8 <Btunbcn 
in  füge  SKilc^,  trorfnet  [\t  bann  ab,  befttcut  fic  mit  9Kc§l  unb 
[egt  fie  in  foc^enbe  öutter.  97ad^bem  man  fie  mehrmals  bamit 
befi^öpft  ^at,  füllt  man  an  bie  ©auce  einige  ßöffel  SBaffer, 
giebt  ©alj,  einige  kapern  unb  2 Ööffel  faure  ©al^ne  baran  unb 
lögt  bie  Seber  im  jugebeeften  2^opf  10  Söiinuten  f^moren. 

228.  ©an$  in  0auer!o^t 

@ine  alte  ©anS  lügt  man  in  einer  ^afferolle,  in  ber  man 
etmaS  oon  i^rem  gett  foc^enb  gemocht,  mit  SwQug  öon  2 Staffen« 
föpfen  Pott  SBaffer  2 — 3 ©tunben  fd^moren.  UnterbeS  fod^t 
man  ©auetfol^l  in  SSaffer  einmal  auf,  giegt  baS  SBaffer  ab, 
fd^üttet  bann  ben  ©auerfo^t  über  bie  ©anS  unb  füllt  jerlaffeneS 
gett  ober  Söratenfauce  nebft  etmaS  SBeigmein  mit  SBaffer  bar^ 
über.  ®onn  beeft  man  ben  2:opf  gut  5u  unb  lägt  bie  ©anS 
PoHenbÖ  meid^fd^moren.  ©ie  mirb  beim  3lnridf)ten  mitten  auf 
bie  ©c^üffcl  unb  ber  ©auerfo^l  runbl^erumgelegt.  SBon  ber 
gel^aclten  Seber,  einem  ^ßfunbe  feinge^aeften  ©(^meinefteifd^eS, 
einer  $rife  ^Pfeffer  unb  etmaS  2}?ajoran,  2 @iern  unb  geriebener 
©emmel  fann  man  eine  garce  machen,  bie  man  in  fleine  S)arme 
füDt,  bie  SEBürftd^en  braten  unb  ringS  um  bie  ©c^ufi'el  legen. 
(5in  Porjüglid^eS  SBintergerid^t. 

229.  ©ntenBraten. 

3)ie  Porgerid^tete  unb  gereinigte  (£nte  (f.  ©.  153)  mirb 
gefallen  unb  mit  menig  SBaffer  unb  einer  i^rer  S3efd^affen§eit 
angemeffenen  Ouantität  95utter  auf§  geuer  gefept.  Ungemö^nli^ 
fette  @nten  bebürfen  menig  ober  gor  feiner  ©utter,  magere  mug 
man  mit  s/s — Va  ^funb  iöutter  beifepen.  3)ie  ^Bereitung  ift 
biefelbe  mie  bei  ©anS  (9?r.  217),  au(^  biefelben  güllungen  merben 
genommen,  augerbem  aber  fann  mon  bie  ©nte  auc^  mit  gut  ge^ 
reinigten  SWorc^eln  ober  S^ampignonS,  mit  EJrüffeln  ober  einer 
garce,  mie  jum  §alfe  (9?r.  220),  leptere  mit  SSermenbung  Pon 
§erj,  fieber  unb  2Jiagen,  füHen.  ^©rat^eit  IV2 — 2 ©tunben. 
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230*  ®cf(^morte  ente* 

2)ic  (Sntc  wirb  gefallen  unb  wie  jum  ©raten  mit  SBaffer 
unb  ©uttcr,  fowic  einigen  ober  ©c^olotten  an* 

gefegt.  SJtan  lagt  fic  fo  im  jugeberften  ©d^mortopfc  langfam 
wei^  werben  unb  bie  @auce  jur  ^älftc  cinfo(!^en.  3)ann  brennt 
man  biefelbc  ein,  wür5t  gc  mit  Steifen  unb  einem  l^albcn  Söffel 
3u(fer,  gießt  ein  ®IaS  SBeig»  ober  iRotwein  baron  unb  Idgt  bie 
@ntc  im  offnen  Xopfe  nod^  10  2)?inuten  burc^fc^moren. 

231.  ®ntennein,  entcntocigfaucr,  ©ntc  in  @elee,  S^agont 

unb  Gebern  bon  ®nten 

werben  wie  bic  betr.  ©crid^tc  bon  (Sänfen,  218,  221,  222, 
223,  226  bereitet. 

232*  ^tuet  Füllungen  gu  ®ntcn  unb  @(lnfen. 

I.  1 ^funb  SO^oronen  werben  gefod^t,  bon  ber  braunen 
unb  bon  ber  inneren  ©d^alc  befreit,  in  ©utter,  3“^^^  ^^b 
gleift^brü^c  faft  weic^geje^mort,  bann  grobge^aeft  unb  mit 
einem  Söffet  geriebener  <Semmet  bermifc^t.  S)iefe  Süllung  fommt 
in  bie  ^ö^tung,  au§  ber  man  ben  ^ropf  genommen.  2)?an  lögt 
bon  ber  §aut  be§  ^alfeiJ,  ben  mon  furj  abge^aeft,  einen  ginger 
breit  überftcl)en,  n&^t  bie  ^aut  gu  unb  bröt  bann  bie  @nte 
ober  ®aniJ. 

II.  3^ci  SBörfel  gefd^nittene  Sl^ild^brote  werben 

mit  l^alb  fobiet  feinge^aefter  in  ©utter  gebSmpft. 

3)aju  fugt  man  Vi  $funb  ro^eS,  ge^dteS  ©d^weinefleifd^, 
4 @ier,  ©alj,  ^Pfeffer,  eine  ^rife  SKuSfatnug  unb  füllt  e8,  wie 
oben  befc^rieben,  in  bie  topf  tafele. 

233*  ^uterbrateu. 

©in  großer  5^uter  reicht,  namentlicg  wenn  mel^rere  gteifd^* 
gönge  bei  ber  tKal^Ijeit  ftnb,  für  12  ^erfonen.  SWoc^bem  er 
nac^  ber  @.  155  gegebenen  ^nweifung  borgerid^tet  unb  ein* 
gebogen  worben,  wirb  er  an  ©ruft  unb  Leuten  fein  gefpieft  ober 
mit  @pedf(^eiben  belegt.  S)ann  gerlößt  man  in  ber  ©ratpfonne 
ein  gutes  ©iertelpfunb  ©utter,  legt  ben  ^uter  l^inein  unb  be» 
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ginnt,  fobalb  bic  S3uttcr  fod^t,  gtcic^  mit  bem  Söcgicßcn.  @rft 
menn  bet  gonb  unb  bie  £)bctpö(f)c  beS  93ratcn§  fic^  ju  bräunen 
onfongen,  faljt  man  i§n  unb  giegt  na^  unb  na(^  einige  Waffen* 
löpfe  (o(^enbe§  S33affcr  an,  in  bem  man  ben  braunen  gonb  ouf* 
löft.  glei§ige§  Segiegen  ift  aud^  §ier  ^auptfoc^e.  ^5)ic 
^uter  pnb  om  beften,  menn  fie  grabe  i^re  boUftänbige  ^röge 
erreicht  §aben,  aber  ni(^t  älter  als  ein  3^5^  P^b,  maS  mon  an 
ben  grauen  gaben  unb  bem  rötlichen  ^opf  erlennt.  3)ic  S3rats 
jeit  beträgt  bei  fold^em  $uter  2 — 2i/j  ©tunben.  3ft  ber  ^uter 
älter,  fo  füllt  mon  bie  löratpfanne  jur  §älfte  mit  foc^enbem 
SBaffer  unb  läßt  i^n  barin  erft  mit  ber  ©ruft  nad^  unten,  bann 
urngemenbet  eine  Salbe  ©tunbe  fod)en.  S)onn  nimmt  man  iljn 
SerauS,  gießt  bie  ©rüSc  in  ein  ©cfäß,  um  fie  nacSS^’^  ä^m  ?ln>* 
gieben  ju  öertoenben  unb  legt  in  bie  ©ratpfannc  ©peeffdSeiben 
unb  etmnS  ©utter,  menn  beibeS  fo(St,  ben  ^uter  Sinein,  ben 
man  in  befcSricbener  SBeifc  brat.  ®er  ©raten  barf  nic^t  ju 
bunfel  merben.  3fl  er  mit  ©pcdfd)eiben  belegt,  fo  fd^ü^en  biefe 
baüor;  anbernfaHS  beeft  man,  menn  er  ficS  5u  fe^r  bräunen  miCl, 
ein  mit  ©utter  beftrieSeneS  Rapier  über,  baS  natürlich  beim  ©e» 
gießen  allemal  abgenommen  mirb.  ©eim  gebratenen,  gut  trän** 
d^ierten  $utcr  (fteSe  Xran^ieren  ©.  110)  unterf^eibet  man 
oerfcSicben  auSfeSenbe  unb  feSmeefenbe  gleiftSteile,  unb  5mar: 
einen  3^eil,  ber  bem  ^albfleifcS,  einen,  ber  bem  ^mmelfleifdS, 
einen,  ber  bem  ^ü^nerfleifcS,  einen,  ber  bem  Ö^nfefleifcS  unb 
einen,  ber  bem  ©cSmeinefleifdS  gleicSt.  ®emöSnlicl)  merben  bie 
$uter  gefüllt;  in  biefem  gaHc  fpidt  man  fie  meift  nic^t.  3)ie 
gebräu(t)licSftcn  güllungen,  bie  jur  5lnmenbung  fommen,  finb 
folgenbe: 

I.  IDtaronenfüllung,  mie  in  SKr.  282  befd^rieben,  aber 
Don  ben  hoppelten  ßwtSaten,  fo  ba§  mon  möglid^ft  Äropf  unb 
ßeib  füllen  fann. 

II.  gtcifdSfüUfel:  ßu  einem  ©icrtelpfunb  gemeidSter 
©emmel  nimmt  man  Pier  ganje  @ier,  einen  S<*l^cn  ^Jaffenfopf 
gereinigter  Jl'orintSen,  ein  ©iertelpfunb  feingemiegteS  ^albfleif^, 
cbenfobic^  ©cSmeincfleifcS,  bie  ^uterleber,  ebenfalls  feingemiegt, 
einen  Söffel  geriebene  füßc  3Jtanbeln  unb  boS  nötige  ©alj. 
lOtit  biefer  gut  bureSmengten  garce  füllt  mon  ben  ^ropf  unb. 
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tt)cnn  genug  SD^affc  öorl^anben,  aud)  ben  Scib  be§  ^utcrä.  S)ic 
Dcffnungcu  njerbcn  jugcnd^t  unb  tt)ie  bei  ÄaftantenfüUung  öer^ 
fahren.  SBill  mon  nur  ben  ^^ropf  füllen,  fo  fteeft  man  Porter 
eine  ©c^eibe  ©emmel  hinein  nnb  brängt  ftc  bi^  ju  ber  Deff* 
nung,  bie  Pom  ^ropf  in  ben  Selb  fü^rt,  moburc^  biefelbc  Per* 
ftopft  roirb. 

III.  gleifd^füHfel  mit  ^£rüffeln.  S(J?Qn  fc^neibet 
2:rüffeln,  bie  einen  Xag  unb  eine  92ac^t  eingemüffert  unb  bann 
gereinigt  morben,  in  ©treiben,  fd^mort  fic  in  SBein  unb  Sleifc^^ 
brübc  ober  in  einem  Pon  beiben  meid^,  Permifc^t  fte  mit  ber 
Porigen  garce  ju  gleichen  Steilen  unb  füllt  ben  topf,  menn 
genügenb  9Kaffe  ba  ift,  au^  ben  Seib  be§  $uterS,  PernS^t  bie 
Deffnungen  unb  bereitet  ben  Söraten  mie  fonft.  @8  ift  gut, 
menn  man  bie  güllung  f^on  1 — 2 ^age  Por  ber  S^bereitung 
beforgen  fann.  33eim  3Inric^ten  merben  bie  9^ö|faben  entfernt. 

2B4*  ©efi^morter  ^uter  ober  ^uteri^eune  mit  0auce. 

2)er  mit  ©pedtfd^eiben  überbunbene  ^uter  (refp.  bie  $utcr« 
l^enne)  mirb  in  eine  paffenbe  ^afferolle  gelegt,  in  ber  man 
einige  3tt)iebelfc^eiben,  ein  Lorbeerblatt,  SBurjelmerl  in  ©d^eiben, 
einige  Steifen  unb  ein  Äräuterbouquet  in  Söutter  unb  ©peef 
bur(^gefd^mort.  S^ad^bem  ber  ^uter  in  biefer  S3raife  einige 
SJiinuten  gebömpft  l^at,  gießt  man  fo  Piel  gleifc^brü^c  on,  baß 
ber  ©raten  eben  bebeeft  ift,  breitet  ein  mit  ©utter  getrönfteS 
Rapier  barüber  unb  läßt  il^n  IV2 — 2 ©tunben  langfam  fd^moren. 
hierauf  nimmt  man  i^n  l^erauS,  fteHt  i^n  in  einem  anbem 
®eföße  l^eiß,  ftreut  etmaS  ©alj  barauf  unb  befd^öpft  i§n  mit 
bem  getteften  ber  ©rü^e.  SBä^renb  er  meid^  mürbe,  f^morte 
man  eine  §anbPoII  gereinigte  S^ampignon^  in  ©utter  unb 
©itronenfaft;  biefe  merben,  menn  ße  gar  ßnb,  burd^  ein  feineS 
©ieb  getrieben;  bie  ?ßuterbrü§e  fd^lägt  man,  menn  ber  ?ßuter  ge* 
fc^mort  unb  baS  gett  Pon  ber  ©rüße  abgenommen  ift,  ebenfalls 
burd§,  brennt  ße  ein,  giebt  bie  ®§ampignonfauce  nebft  etmaS 
^itronenfaft  baran,  läßt  odeS  nod^  einmal  bur(^!od^en  unb  5iel^t 
jule^t  bie  ©auce  mit  mehreren  ©ibottem  ab.  2)ie  im  2)urd^* 
fc^Iag  gebliebenen  gefd^morten  S^ampignonS  merben  an  bie 
fertige  ©auce  get^an.  dIRan  befd^öpft  kirn  5lnrid^ten  ben  ^uter 
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bomit,  gicBt  bie  übrige  in  ber  0oucicrc  ju  Xif^e  unb  garniert 
ben  iRanb  ber  Söratenfc^üffel  mit  SöouiflonreiS  ober  gelodeten, 
mit  @aucc  befd^öpften  SKaccaroni.  S)ie  ©pedtfd^eiben  merben 
beim  ^nrid^ten  abgenommen. 

235.  ^uteri^enne  in  fjnfttffcc. 

S?ac^bem  bie  ^uter^enne  mic  in  Poriger  9>?ummer  in  ber 
öraife,  an  ber  man  fiorbeerblatt  unb  Steifen  fortgetaffen,  meid^» 
gefc^mort  morben,  ftellt  man  fie,  mit  ©uppenfett  befc^öpft,  marm 
unb  15§t  nun  bie  S3rü^e,  bie  man  burd^gefd^lagen,  mit  etma§ 
Sitronenfd^ale,  einem  Muterbouquet  unb  etmaä  3Ku§fatbIütc 
burc^foc^en.  !^ann  nimmt  man  baS  Bouquet  §erau§  unb  giebt 
5mei  §änbe  Pott  (J^ampignonS  an  bie  93rü§e,  in  ber  fie  mei(|s 
lo^en.  hierauf  brennt  man  bie  ©auce  ein  unb  lä^t  barin  eine 
beliebige  gufammenftettung  ber  ®emüfe,  bie  an  gn^affecS  loms» 
men,  au^  ^alb^milc^,  XHößc^en  unb  bergl.  garfod^en. 
giebt  man  noc^  einige  ß^itronenfe^eiben  o^ne  ©egalen  unb  ^erne 
baran  unb  jie^t  bie  ©auce,  bie  fd^ön  fümig  fein  mug,  mit 
mehreren  (Sibottem  ab.  3)ie  ^ßuter^nne  mirb,  mit  einem  ^Jeil 
ber  ©auce  beträufelt  unb  Pon  bem  l^übfc|  georbneten  grifaffec 
umgeben,  angeri(^tet. 

236.  jla)iaun6raten  unb  gebratene  ^oularbe. 

3)ie  ^Bereitung  beiber  ift  mie  bie  beä  ^uterä  unb  ber 
^Puter^enne,  auch  fann  man  große,  fette  liiere  mie  jene  füllen, 
iratjeit  eineS  jungen  2^iere§  ©tunben. 

237.  @ef(^mi)rter  .${a))ann  (^oularbe;  $nl^n). 

3)er  na(b  Eingabe  auf  ©.  154  porbereitete  Kapaun  (ba^ 
$u§n,  bie  ^oularbe)  mirb  mie  ber  ^uter  ober  bie  ^uter^enne 
(f.  @.  878,  380)  jubereitet. 

238.  @efo(j^ter  j^opaun  (^nl^n,  $enne)  mit 

Gin  fetter,  fteifebiger  Kapaun  ober  eine  ebenfold^e  ^enne 
ober  ^oularbc  mirb  in  S33affet  unb  ©al§  angefe^t,  bie  S3rü^ 
gefd^äumt  unb  SGBurjelmerl  baron  get^an.  SBenn  baS  2:ier  §alb 
meid^  ift,  giebt  mon  an  bie  83rü§e  ein  eigroßeS  ©tücf  öutter. 
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Sugleid^  fc^t  man  abgebrühten  guten  (für  4 ^crfoncn  ein 
^ßfunb)  in  einem  grö&eren  ©efä^  mit  ttjcnig  SBaffer  aufg  geuer, 
thut  audh  etmad  16utter  baran  unb  lögt  it;n  bid  au§queHen;  baS 
ouSgcfo^te  SBaffer  om  3leiS  erfelU  man  fortmährenb  bur(h  fette 
©ruhe,  bi^  bag  ^uhn  unb  ber  ÜteiS  meich  finb.  SBenn  an  bem 
^uljn  noch  ^rühe  ift,  giegt  man  biefetbe  jule^t  nod^  an  ben 
3lei8,  ber  nicht  ju  fteif  fein  barf.  2)ag  tranchierte  ^uhn  fommt 
nun  in  bie  9J?itte  ber  ©chüffel  unb  ber  9^cig  mirb  ringsum 
aufgefchichtet.  Sc^terer  mu§,  mie  baS  ^uhn,  longfam  lochen 
unb  barf  nidht  umgerührt  merben^  bamit  bie  Körner  gro|  unb 
ganj  bleiben. 

239.  0it|)))enhuhn  (^apaun^  ^ouTarbe)« 

@in  auögeioachfeneS,  f(eifchige§  §uhu  (Kapaun,  ^outarbe) 
mirb  mit  etmaS  9iinbfteifch  ju  ©uppe  angefe^t  unb,  nadhbem  eS 
langfam  meichgefocht,  au§  ber  ©rühc  genommen,  etmaS  gefaben 
unb,  mit  ber  fetteften  ©uppe  befdhopft,  in  jugebeefter  ^afferoHe 
noch  etmai^  burchgebümpft.  2J^an  giebt  e§  mit  einer  ^einfehaum«, 
Siojinen«,  ober  ^omatenfauce  p Xif^e. 

240.  ^ühuerfrifttffee. 

(Sin  auSgetoad^feneS,  nodh  junges,  jarteS  §uhn  (ober  mehrere 
f(einere)  mirb  mit  @alj  in  fo  menig  SBaffer  gefocht,  baß,  menn 
eS  eben  meich  ift,  bie  ©rühe  faft  eingefo^t  ift.  (SS  barf  nur 
fo  biel  bleiben,  baß  man  bie  ©auce  jum  grifaffee  bamit  bereiten 
fann.  SRachbem  man  bie  ©rühe  burchgefchlagen,  brennt  man 
fie  h^ß  baS  §uhn  mirb  mit  etmaS  ©alj  beftreut,  mit  ftarer 
©rühe  befchöpft  unb  o*'  bie  eingebrannte  ©uppe 

aber  giebt  man  gebrochenen,  in  ©aijmaffer  gefodhten  ©pargel, 
ebenfo  obgefo^ten  ©lumenfoht,  gefüllte  ^rebSnafen  (ßche  Seyi# 
fon),  ^rebSf^tüönje,  ©emmetflöß^n,  ©itronenfdheiben  ohne 
©chale  unb  ^eme,  enblich  baS  in  onfehnliche  @tücfe  ^erteilte 
^ühnerffeifdh.  SBenn  man  ^ebSbutter  jur  $anb  h^^  fo  mifcht 
man  fte  unter  bie  ©auce  unb  färbt  pe  bamit  rötlich.  3Kan 
garniert  baS  grifaffee  mit  gleuronS  ober  legt  bie  Klößchen 
barum.  (Sin  auSgemadhfeneS  ^uhn  ober  ein  ^ßaar  Heine  reicht 
für  etma  4 ^Portionen  grilaffec.  S)ie  3wfommenftellung  unb 
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$[u3n)a^l  ber  Sutl^oten  !onn  aud|  in  ber  SEßetfe  gtftnbert  n>erben^ 
ba6  man  ftatt  ber  ^rcbSfd^mänäc  gefoc^tc  ftatt  bc8 

S3Iumenfo^I§  SD^ord^cIn  (gelocht),  ober  ton  aHebcm  nimmt,  oud^ 
fann  man  ju  bem  grifoffee  2 ©glöffcl  eingemachte  (J^ampignonS, 
40  ®ramm  ß'apern  unb  ben  ©aft  einer  (Zitrone  thun,  enblich 
eS  mit  4 in  SBeiferoein  jerquirlten  ©ibottern  abjieh«n.  ift 
nicht  notig,  bag  alle  genannten  S^thaten  baranfommen;  nur  bie 
erftgenannten  bis  jum  „§ühnerfleifch"  finb  mcfentlich,  unb  auch 
ton  biefen  lönnen  einzelne,  mie  gefogt,  burch  öhnliche  erfept 
merben. 

241.  ^ülhttetmaponnaife. 

S)ie  baju  termenbeten  kühner  merben  mie  ju  9^r.  240 
fur§  eingefocht.  S^achbem  fic  hetauSgenommen  unb  abgefühü 
ftnb,  merben  fie  entmeber  mit  ben  Knochen  in  ^Portionftücfe  ge^ 
fchnitten  ober  man  löft  baS  gleifch  ab  unb  fchneibet  eS  in.  mög^ 
li^ft  gteichmdgige,  größere  ©cheiben.  3n  beiben  gftllcn  mirb 
bie  $aut  obgejogen.  S)ie  ©tücfe  merben  bann  mit  Pfeffer  unb 
©alj  beftreut  unb  einige  ©tunben  in  feinen  ®{fig  mit  $rotcnceröl 
gelegt,  darauf  nimmt  man  fte  heraus,  lößt  fte  im  ©iebe  abs 
tropfen  unb  orbnet  bann  einen  3^eil  baton  auf  bem  ©oben  einer 
©laSfchüffel.  Sßahrenb  beS  2JiarinierenS  hat  man  eine  bicfftüffige 
SD'^aponnaifenfauce  (ftehe  Sflegifter)  bereitet;  baton  giebt  man  eine 
©chi(^t  über  baS  gleifch,  legt  borüber  mieber  eine  ©dhicht  gleifch^ 
ftüdle,  bann  ttieber  ©auce  unb  fo  fort,  biS  bie  ©chüffel  toll  ift 
unb  eine  ©laicht  ©auce  ben  ©efehluß  bilbet.  ®aS  ©an^e  muß 
eine  ßuppclform  haben  unb  audh  bie  SBanbe  beS  5lufbaueS  merben 
mit  ©auce  glei^mößig  beftrichen.  Slußerbem  garniert  man 
Oberfläche  unb  Söänbe  noch  recht  jierli(h  mit  kapern,  Xrüffeln, 
©cheiben  ton  hartgefochten  @iem,  ^ebSfehmänjen,  iperäblättern 
ton  Äopffolat,  ©arbeUcnftreifen,  flcinen  ^feffergurlen  unb  bergt 
mehr,  hoch  barf  bie  ©erjicrung  nur  fparfam  ongebracht  fein, 
olfo  nur  eine  Heine  SluSroahl  ber  genannten  3)inge  jur  Sin* 
menbung  fommen. 

242.  ^ü^nerragout. 

2)oS  gleifch  ton  gelobten  ober  gebratenen  kühnem,  baS 
übrig  geblieben  unb  no^  anfehnlich  ift,  mirb  in  ©tüde  gefchnitten. 
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S3on  bcn  jcrftogcncn  ^od^cn  foc^t  man  mit  ben  fjlcifc^abf äffen 
unb  einer  gefc^nittenen  3w>icbel  eine  furje  93rü^e;  biefe  mirb 
burc^gcfc^Iagen,  mit  ©inbrenne  fömig  gemacht,  barauf  ©alj,  ber 
©aft  einer  ^Iben  6^itrone  unb  ein  SBeigmein  baranget^an. 
SBenii  möglich,  fügt  man  nun  noc^  einige  gef(^nittene  ß^^oms 
pignond  ©auee  mitlochen  lögt;  menn 

biefe  loeich  finb  ober  bie  ©auce  ohne  fie  10  SJiinuten  gelocht 
hat,  legt  man  bie  gleifchftöcfe  in  bie  ©auce  unb  lögt  ge  barin 
burchlochen.  Slffe  ^üreegerüchte  paffen  baju,  auch  ^onn  baS 
8tagout  mit  einem  ^eijJranbc  angeridhtet  merben. 

248.  $ülhner  in  ©elee. 

3unge,  geifchige  kühner  merben  in  halb  Sßager,  halb  ®fgg, 
mit  einigen  Hellen  unb  ^fefferlömem,  ©alj,  bem  ©aft  einer 
SBiertelcitrone,  einem  Sorbeerblatt  unb  einem  ober  jtoei  jer* 
fchlagenen  ^ölberfügen  mcichgelocht.  3ulf&t  öiefet  man  noch 
ein  ^lad  SBeigmein  baran,  orbnet  bie  in  ©töcte  gefchnittenen 
§ühner  auf  einer  tiefen  ©chügel,  bie  geeignet  ift,  ju  iifch  ge« 
bracht  ^u  merben  unb  giegt  bie  ^ruhe  burch  ein  auggefpannteS 
reine§  ^Juch  über  baS  gleifd^.  S)ie  ©chügel  mirb  laltgeftefft; 
bie  übergegogene  Srühe  eiftarrt  ju  ®elee. 

244.  ©erratene  iunge  ^d^ne. 

S)ie  nach  ber  ©.  156  gegebenen  5lnmeifung  gereinigten 
jungen  ^öhne  ober  kühner  merben  inmenbig  mit  etmaä  ©alj 
eingcrieben,  bann  gedt  man  bie  ßeber,  ben  SKagen  unb  baS  ^rj 
in  ben  ßeib  unb  binbet  über  bie  ©ruft  bünne  ©pedfeheiben. 
3n  einem  ©chmortopfe,  ber  fo  grog  ift,  bag  bie  ^ühncr  gerabc 
nebeneinanber  ©ta^  haben,  macht  man  ©utter  lo^enb,  legt  bie 
Hühnchen  juerft  mit  ber  ©ruft  nach  unten  hinein,  menbet  ge, 
menn  bie  ©ruft  gelbbraun  ift,  um  unb  lögt  ge  unter  ftetem 
©egiegen  meichfehmoren.  23enn  bie  ©utter  ^u  braun  merben 
miff,  giegt  man  lögelmeife  h^igeS  SSager  an;  baS  ©raune  an 
ben  3^opfmönben  fchabt  man  ab  unb  öerlocht  e^  mit  ber  ©auce; 
5ulebt  lann  man  nodh  etma§  faure  ©ahne  baranthun.  iOlan 
rechnet  ein  ©rathühnchen  gemöhnlich  atö  eine  ißortion;  Uon  ben 
ftörferen  halbroü(hggcn  geben  jmei  ©tüd  3 — 4 Portionen.  SBet 
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dJ  liebt,  !ann  bor  bem  traten  in  boS  Snncrc  beiS  ^ü^nd^enS 
ein  Süfc^el  grüne  ^eterfilic  fterfen.  5)ie  Sörot^ü^nd^en  bürfen 
nid^t  braun,  fonbem  nur  gelbbraun  fein.  3)ie  ©pedfd^eiben  tuerben 
beim  5lnrid§ten  entfernt. 

245.  ©ebaefene  ^ö^nt^en. 

Sungc,  fleifd^ige  $a^nd^cn  bon  ber  ftärferen  (§albmüd^nö«n) 
©orte  merben  ber  Sänge  nad^  bur^geteilt,  bann  nimmt  man 
ben  9tücfenfnod^en  l^erauä  unb  fc^neibet  jebe  §älfte  nod^  einmal 
burc^,  fo  bag  hier  2^eile  entftel^en.  SJtan  faljt  bie  ©tüdfe,  möl5t 
fie  in  2J2e^l  unb  paniert  fie  mit  jerrü^rtem  (£i  unb  feinge« 
riebener  ©emmcl;  bann  bädft  man  fie  in  reichlicher  S3uttcr,  in 
ber  man  etmaS  grüne  ^eterfilic  mit  burchfehmort,  bon  beiben 
©eiten  gelbbraun.  $lHe  feinen,  jungen  (S^emüfe  paffen  ju  IBadE* 
hähnchen  unb  merben,  mit  biefen  garniert,  angerichtet. 

246.  ©ebampfte  iungc  ^üpner  mit  ^oprifa. 

(Sine  fleine,  gehabte  mirb  in  rei^lid^er  Butter 

gelbli^  gefchmort,  bann  legt  man  bie  nach  t^orißcr  Drummer 
geteilten  §ühner,  bie  man  ctroaS  gefallen,  hinein  unb  lägt  fte 
bon  beiben  ©eiten  anbräunen.  [Jtachbem  man  fte  10  3)tinuten 
im  berbceften  3:opf  in  ber  S3utter . gefchmort,  giegt  mon  etma§ 
gleifchbrühe  ober  Sßaffer  an,  ftreut  auf  bie  §ühnd^en  eine 
9J?efferfpibc  ^aprifapfeffer  unb  lägt  fie  mieberum  10  SIRinuten 
berbeeft  fchmoren.  3ll8bann  fügt  man  noch  an  bie  ©auce  einen 
^Jaffenfopf  faurer  ©ahne  unb  lägt  bie  ^ühmhen  barin  boClenbS 
meichfehmoren. 

247.  ^ü^ner  mit  Slumcnfopl  ober  Sdhoten. 

3)ie  mit  ©pedEfcheiben  überbunbenen,  etmaä  gefaljenen 
jungen  ipühnct  merben  mit  ©utter,  einem  ©tröugchen  grüner 
^ctcrfilie  unb  fo  bict  SBaffer,  bag  e8  ben  Söoben  bebeeft,  in 
einer  S^affcroHe  angefept.  ©obalb  ba§  S3uttermaffcr  fo^t,  giebt 
man  gelefenen  unb  gereinigten  SBlumenfohl  ober  auSgehülftc, 
gemafchene  ©chotenerbfen  in  gehöriger  2)?enge  (ä  $erfon  ^/j  Siter 
©rbfen)  in  ben  2:opf,  beeft  biefen  ju  unb  lögt  bie  kühner  mit 
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bem  ^emüfe  ^ufammen  tpc^fd^moren.  i^etbed  braud^t  ettpa 
eine  l^albe  ©tunbe.  ©eim  ?lnrid^ten  nimmt  man  bie  ^etetfilie 
^erau^,  bie  $ü^ner  halbiert  man  ber  Sänge  nac^,  legt  aber  bie 
Hälften  auf  ber  ©(Rüffel  jufammen;  ba§  ©ernüfe  mirb,  nad^bem 
man  bie  §ü§ner  ^rauSgenommen,  leidet  eingebrannt,  an  bie 
Schoten  giebt  man  aud^  etmaS  3^c!er,  bann  richtet  man  baS 
©ernüfe  um  unb  über  bie  §ü^ner  an. 

248.  @efo($te  tauben. 

JBorrid^tung  toon  Xauben  fie^c  154  u.  156.  gur  Söc* 
reitung  non  ©uppe  nimmt  man  nur  atte  Xauben.  ©ie  merben 
mic  ©uppenl^ül^ner  (9^r.  239)  gefod^t  unb  mit  9iei8  (9?r.  238) 
ober  einer  ber  ju  ©uppen^u^n  paffenben  ©aucen  gegeben.  (Sine 
alte  Xaube  fod^t  minbeftenS  3 ©tunben.  Sunge  gelodete  Xauben 
Permenbet  man  ju  2:aubcnfrifaffec,  baS  genau  mie  baS  ^ü^ner^ 
frifaffee  (9ir.  240)  bereitet  mirb  ober  man  giebt  mie  in  9?r.  247 
beim  ^od^en  ein  feineg  (Semüfe,  mie  ©c^oten  ober  33lumen!oI;l, 
baran  unb  rid^tet  bie  Xauben  bamit  an.  5iud^  ©teinpilje,  bie 
man  gut  gereinigt  unb  in  ©c^eiben  gefd^nitten  ^)at,  laffen  fic^ 
mit  ^Jauben  jufammen  foc^en.  9}^an  fd^neibet  leptere  in  $älften; 
bann  legt  man  in  eine  ^afferoHe  ein  ^albeg  Sßiertelpfunb  Butter 
unb  eine  ©c^id^t  ber  mit  ©alj  unb  ^Pfeffer  burc^mifc^ten  ^iljc 
baruber,  bann  bie  Stauben,  bie  man  mieber  mit  Söutter  unb  ben 
übrigen  ^iljen  bebedft.  3)ie  ^afferoHe  mirb  bann  jugebeeft  unb 
über  ein  mö§igeg,  bebeefteg  geuer  ober  noc^  beffer  in  ben  S3rat= 
Ofen  geftettt,  mo  man  alleg  meic^fc^moren  lägt.  SBie  bei  9lr.  247 
merben  bie  ^Jauben,  menn  fie  gar  fmb,  ^erauggenommen  unb 
bie  ^i^e  mit  etmag  l^eHer  (Sinbrenne  bünbig  gemailt,  ^ud^ 
bag  ilnrid^ten  gefc^ie^t  mie  in  9?r.  247. 

249.  ©ebratene  tauben. 

Sunge  tauben  merben  mie  junge  ^ä^nd^en  (9^.  244), 
aber  am  beften  in  einer  irbenen  ißfanne,  in  ©pedl  unb  löutter 
gebraten.  SBill  man  fie  füllen,  fo  empfiehlt  fic^  folgenbe  garce: 
©emeic^te  ©emmel,  fo  biel  man  etma  3Waffe  brandet;  auf  je 
jmei  2^auben  einen  Söffel  jerlaffene  Butter,  einen  2;^elöffel  füge 
©a^ne,  einen  Söffel  gereinigte  ^lorintjen,  einen  X^elöffel  geriebene 
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füge  SIRanbcIn,  1 — 2 ©ibotter,  clroaS  SudCct  unb  cnbli(^ 
bie  feingemiegten  ^aubenlebern  mifc^t  man  gut  burc^etnanber 
unb  füßt  ben  ^ropf  unb  Körper  bcr  Glauben,  morauf  man  bic 
Oeffnungen  junü^t.  !Da  bie  Süßung  beim  traten  quißt,  barf 
man,  befonberS  in  ben  Äropf,  nic^t  ju  feft  einfütten.  SBenn 
mehrere  gleifc^gänge  finb,  bilbet  je  eine  gefüßte  3^ube  eine 
^Portion,  ©ratjeit  biS  eine  ganje  @tunbe. 


G.  Wilifgeflüatt 

250.  mm  ®anö. 

8um  Söraten  ift  nur  bie  junge  SBilbganS  cmpfe^IenSmert; 
eine  fotd§e  mirb  mic  bic  ^a^me  ®an8  (f.  ©.  371)  bereitet.  3ft 
baS  iier  aber  älter,  maS  an  ber  bunlleren  garbe  öon  @(^nabel 
unb  ju  erfennen  ift,  bie  beim  jungen  3^ier  blagrot  finb, 

fo  legt  man  cS,  in  ^ortionftücfe  jer^adt,  in  ein  irbeneS  ®efag, 
giebt  (Sffig,  in  meld^ern  man  Steifen  unb  ßorbeerblötter  gefod^t, 
l^eig  barüber  unb  lögt  eS  in  biefer  SRarinabe  6—8  2:age, 
mö^renb  tt)el(^er  Qtii  man  eS  töglic^  ummenbet.  S)anad^  mirb 
eS  mie  ^afenpfeffer  (f.  ©.  870),  aber  o^ne  8«^^^  jubereitet 
®ie  junge  SBilbganS  mirb  nic^t,  mie  bie  jabme  ®an&,  gefüßt, 
bagegen  fann  man  pe  innen  mit  etmaS  ßielfenpfeffer  einreiben 
unb,  menn  pc  faft  fertig  ift,  etmaS  faure  ©ai^nc  an  bie  ©auce 
giegen. 

251.  fßagout  t)on  SüSübgang. 

S)iefe8  mirb  mic  ©änferagout  (f.  ©.  375)  jubercitet. 

252.  ®almi  t>on  Sßilbgang. 

3)iefclbc  mitb  in  ©ped,  IButtcr  unb  glcifd^brül^c  mcid^* 
gcf(|mort;  bann  lägt  man  pc  ertalten  unb  fc^ncibet  bie  befteu 
unb  ergiebigften  gleifd^ftüde,  mie  ©ruft,  ^culcnpcift]^  :c.,  in 
glcicbmögigc,  möglic^ft  groge  ©d^eiben  unb  fteßt  pe  fort,  bie 
^oc^cn  unb  glcif(^abfäße  aber  merben  geflogen  unb  mit  etmaS 
ro§cm  ©c^inlen  unb  geflogenem  ^Jfeßer,  einem  ßorbeerblatt  unb 
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einigen  S'^icBelfd^dbcn  in  tnenig  SBoffer  ©tunben  lang  ge« 
fod^t.  8u  biefer  ©rü^e  giebt  man  bic  Söratenfauce  ber  ®anS 
unb  fc^lagt  fic  bann  burd^;  hierauf  gießt  mon  ein  (SIo§  9Ka* 
beira  ^inju,  ben  ©aft  einer  falben  (Zitrone,  ©alj  unb 
nac^  ©efe^maef  unb  läßt  bie  ©auce  rec^t  fämig  einfoc^en.  3)ie 
gleifc^ftücfc  merben  nun  in  einer  ^afferotle  georbnet,  bann  gießt 
man  bic  ©aucc  ^eiß  barüber  unb  ftcllt  bo§  ganje  ©olmi  über 
loc^cnbeS  SBaffer  jum  SBarm^alten.  Söeim  ^nrid^ten  merben 
bie  glcifc^ftücfc  rcc^t  f^mmetrife^  in  ber  ©c^üffcl  georbnet  unb 
bic  ©aucc  barüber  gegoffen;  menn  möglich,  garniert  man  bic 
©c^üffcl  mit  ©c^eiben  bon  gefc^morten  ober  in  SBein  gefoc^ten 
3^rüffeln. 

253.  Gebratene  loUbe  @nte. 

?iud^  bic  mitbc  @ntc  ift,  mic  bic  trübe  (^anS,  nur  jung 
ju  empfehlen,  ba  fic  fon|l  tcic^t  einen  3:§rangefcbma(i  annimmt. 
2Kan  reibt  bic  toie  eine  ja^mc  (£nte  (f.  ©.  153)  borgeric^tetc 
SBilbentc  innen  mit  ©alj  ein  unb  bröt  ftc  toie  ja^mc  (Snten 
(f.  ©.  377)  in  einer  mit  ©peeffebeiben  unb  Butter  belegten 
Pfanne.  2)ic  ©aucc,  an  bic  man  jule^t  patt  SBaffer  ein  ®IaS 
Sfiotmein  gießt,  ma^t  man  banac^  mit  einer  leichten  (Einbrenne 
fämig  unb  lößt  einige  2)?inuten  bor  bem  Slnrid^ten  einige 
SBacb^oIbcrbecrcn  borin  burc^foc^en.  3)iefelbcn  toerben  an  ber 
5)oIbc  gclapen,  bamit  man  fie  beim  5Inricßten  berauSnebmen 
fann.  5)ic  am  meiften  gefuchten  SBilbenten  pnb  bie  ^ifenten. 
3J?an  fteeft,  nac^bem  man  pe  innen  mit  ©alj  abgerieben,  bor 
bem  ©roten  eine  SKifeßung  bon  ©utter,  feingeroiegter  ©itronen» 
f^ale,  ©itronenfaft  unb  Pfeffer  in  ben  Körper  unb  bröt  pc 
bann  in  8/4  ©tunben  mic  anbere  SBÜbenten. 

254.  ©efei^morte  SSilbente^  <0almt,  ^iagout  bon  Sßilbente 

merben  nad^  ben  Stummem  230,  252  unb  223  ^ubereitet. 

255.  f^afanenbraten. 

2)er  borgeri(^tete  Safan  (f.  ©.156)  mirb  an  ©ruft  unb  Äculett 
fein  gefpieft  ober  mit  ©pcdfc^ciben  überbunben,  innen  nur  menig 
gefallen  unb  toie  ?Putcrbratcn  (f.  ©.  378),  aber  ungefüllt,  unter 
Peißigem  ©egießen  gebraten.  @in  junger  gafan  ift  in  einer 
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falben  ©tunbe  gar.  Söcim  2tnri^tcn  legt  man  ben  abgefd^nittenen, 
ungcrupften  ^opf  an  ben  $al§  an  unb  öetbeeft  bie  ©c^nittfteHc 
mit  einer  ^apierfroufe.  ®ie  langen  ©c^tt)an5febem  binbet  man 
5ufammen,  fügt  fte  an  baS  untere  ©nbe  be§  gafanS  unb  um* 
fleibet  ben  ^nfa^  ebenfalls  mit  einer  ^ßapierlraufc.  ©o  liegt  . 
ber  gafan  in  feiner  natürlichen  Öicftalt  auf  ber  ©chüffel. 

256.  0almi  t)on  f^afan 

mirb  mic  ©almi  Don  SSilbganS  (9?r.  252)  jubereitet. 

257.  ©efünter  gttfait. 

2)ie  feinftc  güllung  ift  eine  non  2:rüffeln.  2J?an  reinigt 
ein  ^Pfunb  berfelben  forgfaltig,  fchölt  fic,  fchmort  bie  fein* 
gefchnittenen  ©chalen  mit  ©alj  unb  Pfeffer  in  ©petf  unb  giebt 
bann  bie  2^rüffeln  ebenfalls  meichf^mort. 

®iefe  ganjen  2^rüffcln  merben,  na^bem  ftc  erfaltet  finb,  in  ^opf 
unb  Seib  beS  gafanS  gefüllt,  unb  jmar  ift  eS  gut,  menn  ber* 
felbc  bamit  einen  biS  5mei  iage  liegen  lann.  3)er  ju  füllenbc 
gafan  mirb  beim  §luSnehmen  möglichft  menig  aufgefchnitten, 
bamit  fuh  bie  Oeffnung  leicht  berfchlieien  lögl-  ^öS  ©raten 
gefchieht  mie  beim  ungefüllten  gafan. 

258.  Gebratenes  S^teblhw^n. 

®aS  öorgerichtetc  9tebhuhn  (f.  ©.  156)  mirb  etmaS  ge* 
faljen,  bie  ©ruft  mit  einer  feinen  ©pecffcheibe  überbunben;  bann 
brftt  man  eS  in  irbenem  Gefchirr  mie  ein  junges  §äh”^b^>^ 
(9ir.  244)  unter  fleißigem  ©egiegen  h^chP^*'^  ©iwnben 
unb  gie§t  gegen  @nbe  ber  ©ratjeit  an  bie  ©aucc  etmaS  faurc 
©ahne  ober  gute  füge  SKilth-  Ganj  ebenfo  brät  man  ©efafpnen, 
^afel*,  gelb*  unb  ©irfhühner.  SRebhühner  müffen  jung  fein. 
(Sin  altes  mirb  mürbe  gemacht,  menn  man  eS  mit  lochenbem 
©ffig  übergiebt  unb  1 ©tunbe  borin  liegen  löbt,  eS  bann  in 
©utter  unb  SBaffer  2 ©tunben  fchmort  unb  bonn  erft  mie 
fonft  jubereitet. 

259.  0almi  Don  ^leb^hu^nem. 

SBie  9tr.  252  )u  bereiten. 
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260.  ®ef(3^morte  Slcbl^ü^ner  mit 

3um  @(^moren  lamt  man  aud^  alte  9ieb^ü^ner  bermenben. 
2)iefclben  tt>erben  ctmaS  gefallen,  mit  SRelfenpfcffer  cingericben 
unb  fein  gefpieft.  3)ann  fd^mort  mon  fte  mie  (Snten  (f.  378). 

^leic^jeitig  mit  ben  ffieb^ül^nem  merben  jufammen^ngenbe, 
mögtid^ft  gleic^mögige  @tücfe  SBirftngfo^I,  auS  benen  man  bie 
@trün!e  unb  fc^ab^ften  iBlfttter  entfernt  unb  bie  man  gebrüht 
unb  auSgebrüeft  ^at,  in  ©üijmaffer  ongefept.  9?od^bcm  fte  einige 
SJiinuten  gcfoc^t  ^ben,  nimmt  man  fte  au§  bem  SBaffer,  lägt 
fte  gut  abtropfen  unb  ft^mort  fte  in  einer  mit  ©peeff^eiben 
belegten  ^fferoUe  mit  ©alj,  fPfeffer,  einigen  Steifen  unb  Snjiebcl* 
fc^eiben,  fomie  etma$  Butter,  ^enn  bie  fHeb^ül^ner  faft  metc^ 
ftnb,  gic|t  man  bie  S3ru^,  in  ber  fie  fc^moren,  burd^S  @icb 
unb  giefet  fo  Diel  baöon  an  ben  SBirpngfo|i,  baß  biefer  grabe 
bebedit  ift.  ®ie  anbre  iBrü^e  mirb  mit  ^nbrenne  f&mig  ge* 
mad^t,  mit  einigen  S^ielfen  gemürit,  etmaS  3uc!er  unb  ein  ®tai^ 
SBcin  baran  get^an  unb  über  bie  Sfieb^ü^ner  gegoffen.  ©oioo^l 
ben  ^0^1  mie  bie  fReb^ü^ner  lößt  man  nun  uoUenbi^  meid^* 
fc^moren  unb  rid^tet  bann  beibed  ^ufammen  an,  inbem  bie  in 
§ülften  gefc^nittenen,  mit  @auce  kfe^öpften  ßieb^ü^ncr  bie 
®amitur  beS  Sßirftngfol^leS  bilben. 

261.  ©efüHteö 

@iel^  gefüllter  göM  9^r.  257. 

262.  ^elb^ül^nerfdfe. 

®aS  gleifd^  bon  fHcbp^nern,  auc^  alten,  bie  nac^  9lr.  260 
red^t  tt)cid^gef(^mort  morben,  löft  man  bon  ben  ^not^en,  ent= 
femt  bie  §aut  unb  miegt  ciJ  fcl^r  fein.  2)ie  eingebrannte  <gauce 
bon  ben  fHebl^ü^nem  läßt  man  ju  ber  ^onfiftenj  bon  ©aderte 
einlod^cn;  bann  mifc^t  man  ju  bem  gemiegten  gleifdb  folgenbe^: 
8u  bem  Steife^  bon  6 — 7 Sftcbl^ü^nem  ^/*  fpfunb  rol^eS,  fein* 
gemiegteS  ^albflcifd^,  V«  ¥f^”^  ©uttcr,  7 ©ibotter,  ©alj  unb 
etmaS  weniges  Pfeffer,  ein  rcid^lit^eS  Söiertelpfunb  geriebenen 
^armefonföfe,  enblid^  fo  biel  bon  ber  bid  eingef ödsten  ©auce, 
baß  ßd^  adeS  gut  burd^einanberrü^ren  läßt  unb  einen  IBrei 
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bilbct  SBenn  boiJ  ganj  fe^ticnfret  i|l,  fo  flrcic^t 

man  cS,  mit  bet  Sutter  öermif^t,  e^e  bic  anbern  Sngrcbicnjicn 
baran’  lommcn,  burd^  ein  @icb.  5)ic  ganje  2)?Qffc  füllt  man 
nun  in  eine  öietcefige  S3Icd^form  nac^  3lrt  ber  SIcifd^fonferbcn= 
büc^fen  (^inform),  bie  man  mit  S3uttcr  auSgeftric^cn.  SJtan 
füHt  möglic^ft  feft  unb  bi§  oben  ^inan,  ftreic^t  bie  Oberfläche  glatt, 
öerfchlie^t  bie  Sorm  unb  bärft  ben  ^ain  im  Bain-marie.  3Kan 
erfennt  boS  ©arfein  baron,  bo6  an  einer 
langen  9iabel  nichts  öon  ber  SJ^affe  hangen  bleibt.  ?lm  nöd^ften 
Xoge  mirb  bie  ©peife  auSgeftürjt  unb  bie  Dberpehe  berfelben 
mit  einer  ©c^icht  jerrührter  Sutter  belegt.  3)iefe  93utter  bilbet, 
menn  ber  ^ain  in  Scheiben  gefchnitten  mirb,  öon  einer  ©eite 
ben  meinen  9tanb  jeber  ©cheibe;  man  legt  bie  leiteten  fo 
auf  bie  ©chüffel,  bo^  ber  9tanb  fichtbar  ift.  ®er  ^ain  ift 
ein  borjüglich^  falteS  Bericht  für  ©üffet  unb  ^Ibenb«  ober 
SrühftücfStafel. 

268.  ©erratene  ^d^nepfen. 

5)ie  borgeridhtete  Söalbfchnepfe  (f.  ©.  156),  fomie  bie  ^£floo^* 
fchnepfe  (^efaffine)  mirb,  nac^bem  mon  nur  öom  ^alfe  auS  bie 
©urgcl,  ben  ^opf  unb  mit  biefem  ben  SKogen  herausgenommen, 
an  ber  ©ruft  mit  feinen  ©pedfdheiben  überbunben,  menig  ges 
faljen,  mit  reichlicher  roher  ©utter  angefe^t  unb  in  jugebedfter 
^afferoHe  ober  Pfanne  langfam  gebraten.  Stuf  ben  ©oben  ber 
Pfanne  legt  man  bünne  ©cheiben  geröfteter  ©emmel,  bie  ©chnepfen 
barüber,  fo  bag  baS  ^ingemeibe  burdh  einen  (Sinfdhnitt  am  £eibe 
mährenb  beS  ©ratenS  barauf  fäHt  Stuf  biefem  fogeuannten 
©dhnepfenbrot  merben  bie  gebratenen  ©chnepfen  angerichtet, 
©ratjeit  l—l^/j  ©tunben. 

3)ie  SBalbfchncpfen  fann  man  auch,  ©ntfemnng  ber 
©urgel  unb  beS  üKagenS,  auSnehmen  unb  boS  ©chnepfenbrot 
olS  befonbete  ©dhüffel  mie  folgt  bereiten.  3)ie  ©ingemeibe 
merben  feingemiegt,  ©alj,  ^Pfeffer,  etmaS  feingemiegte  ßroiebel, 
ein  ©tücfdhen  ©utter  ober  gemiegter  ©peef,  ein  menig  geriebene 
^KuSfotnug  unb  etma  2 S^h^^^öffel  geriebene  ©emmel  boran 
gethan;  bie  ganje  SJ^affe  mirb,  gut  bur^mifcht,  in  etmoS  ©utter 
burchgefchmi^t,  mobei  man  fo  biel  IHotmein  anträufelt,  bag  ein 
biefer,  aber  noch  njei^er  ©rei  entfteht.  liefen  ftreicht  mon  ouf 
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©cmmclfc^cibcn,  bic  in  ©utter  gelbgcröftet  tüorben.  3)ic 
fofftncn  merben  gcmö^nlic^  nid^t  au^enommcn,  fonbern  mon 
lögt  ba§  ©c^nepfcnbrot  in  ber  Pfanne,  h)ie  oben  befd^ricben, 
mit  braten;  bic  größten  SBalbfc^nepfen  bagegen  nimmt  man 
;neiften8  auS  nnb  bereitet  ba§  ©c^nepfenbrot  befonberd. 

264.  0almi  Dott  0d^ne^fett 

toirb  mic  ba§  Pom  gafan  nnb  ber  SBilbganS  (9^r.  252)  ju* 
bereitet,  ebenfo  ©alrni  Pon  ÄrammetSPögetn  unb  gclb^ü^ncm. 

265.  2(ucrtf  unb  Sirf^a^u. 

5)iefclben  loerben,  menn  ftc  jung  finb,  gefpirft  unb  mic 
gafotien  (92r.  255)  gebraten,  auc^  in  bcrfelben  SBeifc  mit  bem 
befieberten  ^opfc  unb  ben  ©c^manjfebem  angcrid^tet.  0inb  bie 
Xiere  Sitcr  (fic^c  SBarenfunbe  ©.  128  u.  129),  fo  legt  man  fte 
mehrere  Stage  in  eine  SJtarinabe  mic  für  SBilbgonS  (f.  ©.  387), 
fd^mort  ftc  in  einer  mit  ©pccffc^eiben  unb  Söutter  aufgelegten 
Pfanne  mit  ^injugabc  ber  2)?arinabe  unb  etmaf  9?otmein  meid^ 
unb  mad^t  furj  Por  bem  'ilnrid^ten  bie  0aucc,  nad^bem  man  fic 
burt^gcfc^lagcn,  mit  ©inbrennc  bünbig. 

266.  0(3^nccsf  unb  ^ttfct^u^iu. 

3)icfc  in  3)cutfc^Ianb  feiten  Porfommenben  SBilbPögel  tt)crbcn 
mie  Slcb^ü^ncr  (9tr.  258)  gebraten  unb  ju  0almi  unb  bergl. 
Permenbet. 

267.  ÄframmclßPögcI  unb  ®roffclu* 

3)icfelben  merben,  nur  toenig  gefatjen,  auf  einer  Unterlage 
Pon  ©pecffd^cibcn  in  rcid^lid^cr  Söutter  erft  auf  ber  löruft  liegenb, 
bann  umgemenbet  gebraten  unb  finb  in  20  — 25  SD7inutcn 
fertig,  ©ic  merben  nic^t  aufgenommen,  boc^  ift  ber  SJtagen 
ungenießbar  unb  mirb  beim  ©ffen  fortgelegt.  ^If  Slnguß  ju 
ber  S3uttcr  mirb  nur  menig  Sörül^c  ober  SSoffer  genommen, 
gerobe  genug,  um  baf  93raune  an  ben  ©eiten  ber  Pfanne  lofs 
jufoc^cn.  Wlan  fann  bic  ^ammetfpögcl  im  ©c^mortopf  ober 
im  Ofen  braten;  flcißigcf  Segießen  ift  in  beiben  gäHen  uner* 
lößlid^.  2ln  bic  ©utter  giebt  man,  toenn  fic  ju  fod^en  anfängt, 
einige  feingeftoßene  Sßac^^olberbeeren,  nid^t  me^r  alf  eine  Söecrc 
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auf  jcben  S3ogcI.  ^urj  bor  bcm  ^Inrid^tcn  bcftrcut  man  bic 
Sögel  mit  geriebener  ©emmel  unb  f(^öpft  Don  ber  Sratenfauce 
barüber,  ober  man  brät  ©emmetfc^eiben  in  Sutter,  in  bie  man 
cttoaS  geflogene  S33ac^^olberbecren  gegeben  unb  legt  beim  5ln* 
richten  auf  jebe  folc^c  @(^eibc  einen  gebratenen  SogeL  lD?an 
mug  bon  biefen  minbeftenS  jmei  auf  jebc  ^erfon  regnen. 

268.  Si^a(!^teln. 

2)iefelben  njerben  mit  ©peeffd^eiben  überbunben  unb  in 
Sutter  gebraten,  nac^bem  man  bag  ßebcrc^en  in  ben  ^opf  ober 
Selb  geftedt.  3n  einer  Siertelftunbc  pflegen  fte  gar  ju  fein. 
2Ran  entfernt  bie  gaben,  mit  benen  man  bie  ©pedfe^eiben  be« 
feftigt  ^atte,  lögt  aber  biefe  auf  ber  Sruft  liegen,  richtet  bic 
Säac^teln  fo  auf  ber  Schöffel  an  unb  giegt  bie  Sratfauce  barüber. 

269.  Setc^en  unb  Ortolanen. 

2)ic  Sercitung  ift  mie  bie  ber  ÄrammctSöögel;  Sratjeit 
10  SJ^inuten.  IKan  mug  öon  biefen  unb  ö^nlid^en  lleincn 
Sögeln,  beren  SBin^igleit  bad  gangen  unb  Serfpeifen  ^ur  ganj 
unmotiöicrtcn  Sarbarci  ftcmpelt,  minbeftenS  2 — 3 auf  eine 
Ißortion  rechnen. 


2(d^t5cl^ter  Slbfc^nitt. 


Saucen. 

A.  IDattns  ^mttn. 

©ei  bcn  ntcipen  loatmen  ©auccn  fpicit  bte  ©inbrcnnc 
ober  baS  ©(^mitmc^I  eine  große  Spotte,  unb  eS  ift  nottoenbig, 
bie  richtige  garbc  beSfelben  ju  treffen  unb  eS  ftetS  gut  mit  ber 
@auce  5U  oerbinben  unb  ju  Perfod^en,  bamit  biefe  meber  5U 
l^ell,  no^  5u  bunlel  unb  gan^  flar,  o^ne  ^ötc^en,  aber  boc^ 
Don  ber  rid^tigen  tefiftenj  ift.  (Sine  jroeitc,  oft  ongeioenbete 
Sutl^t  ift  5u  (SaHert  erftarrte  Sleifd^brü^e  ober  ©ratenfaucc 
unb  in  Ermangelung  Pon  ©ouillon  gieifc^eytraft. 

©äuerlic^e  ©aucen  fd^mecfen  milber,  menn  man  an  bie 
fertigen  ein  ©tücfc^en  ©utter  rüßrt,  boc^  fann  bieS  nur  bei 
folgen  gef(^e^en,  bie  gett  ober  ©utter  o^nebieä  enthalten.  3n 
großen  ^aud^altungen  §&lt  man  jur  ©ereitung  ber  meiften 
marmen  ©aucen  braune  unb  meiße  G^ouliS  öorrötig,  eine  2lrt 
Perbirfte  ^raftbrü^e,  Pon  ber  man  ju  fraftigen  ©aucen  eine 
fleine  Portion  in  aufgelöftem  nimmt.  Obgleich  nun, 

mic  gefagt,  nur  größere  Haushaltungen  in  ber  Sage  finb,  folc^e 
^ouliS  5u  bereiten  unb  Porr&tig  ju  halten,  bie  meiften  fich  alfo 
ohne  ße  behelfen  müßen,  mag  ihre  ^erftellungSart  hoch 
angegeben  fein. 

!♦  ®rauttc  6011U0. 

i/4  ^funb  ro^cS  ^albpeifch  unb  h^lh  fo  Piel  roher  ©c^infen 
mirb  in  ©tudehen  gefc^nitten,  bann  eine  Smiebel  fein  gemiegt, 
grobgeftoßener  Pfeffer  unb  S^elfenpfeßer,  fomie  ein  Sorbeerblatt 
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bajugct^an,  aud^  cttüaS  S^clfcnpfeffcr  angcmifd^t;  bann  mod^t 
man  ^4  ^funb  S3uttcr  in  einer  ÄafferoHe  foc^enb,  giebt  oHeS 
hinein  unb  fc^mort  eS  unter  peifeigem  Umrü^ren  bur(^,  bis  e^ 
braun  ioirb.  9hm  rü^rt  man  EWc^I  mie  ju  einer  (^nbrenne 
baran,  lögt  aud^  btefeS  unter  Umrü|ren  braun  merben  unb 
fußt  bercitgc^altene  glcifc^brü^,  in  ber  man  eine  ganje  ©ettcries 
(noße  unb  anbereS  SBurjelrocrf  gefod^t,  ^eig  baran.  ®ieS  ge* 
fd^ie^t  nid^t  auf  einmal,  fonbem  nach  unb  nac^,  fo  bag  bie 
(Sinbrenne  ftc^  boßpönbig  burc^  gerrübren  unb  Set^oiben  auflöft 
unb  mit  ber  Souißon  berbinbet.  Än  bie  entftanbene  bünn* 
fömige  ©uppe  giebt  man  nun  no<b  erftorrte  ©rotcnfauce,  gleifcb* 
eytroft,  ober  maS  man  fonft  öbnIiebeS  jur  S3erfugung  b^t,  lögt 
Söürjlröuter  unb  @b^^*”P*9*^onS  eine  ©tunbe  ober  lönger  barin 
fodben  unb  giegt  bie  ^raftbrübe  bureb-  9USbann  tt)irb  pe  nodb^ 
molS  aufs  geuer  gefteflt  unb  ganj  bidt  einge!o(bt,  worauf  pe 
jum  (SJebraueb  fertig  ift.  33?an  fußt  pe  in  ©tein*  ober  ^or5eßon* 
töpfeben  unb  fann  pe  im  SBinter  biS  3 SBoeben,  im  ©ommer 
nur  bfl^P  fo  longe  on  einem  lublen,  luftigen  Orte  aufbewabren; 
ber  ©iegerbeit  wegen  lögt  man  pe  bei  löngerer  Slufbewabrung 
febe  SBoebe  einmal  Wteber  auftodben.  ^ie  weige  6^ouIiS  wirb 
ebenfo  b^rgefteßt,  nur  lögt  man  baS  gleifcb  k.  in  ber  ©utter 
nicht  braun,  fonbern  nur  geblicb  fdbmoren  unb  baS  binjugerubrte 
2KebI  ebenfaßS. 

2.  ©nBrennfauce. 

9Jtan  madbt  eine  braune  (Sinbrenne,  lofd^t  biefelbe  mit 
fetter  gleifdbbrübc  ober  in  warmem  2Baßer  aufgelöfter  brauner 
©ouIiS  ab,  fo  bag  bie  entftanbene  ©auce  llar  unb  fömig  ift, 
giebt  baS  nötige  ©alj  unb  etwaS  gepogenen  Pfeffer  baron  unb 
lögt  bie  ©auce  bamit  auffoeben.  SJtan  fann  in  folcber  ©oucc 
auch  etwas  2Bur5elwerf  mitfoeben  loffen,  pe  burdbfcblagen  unb 
mit  einem  S^fofe  öon  @fpg,  SBein  ober  öiitronenfaft  föuerlid^ 
machen. 

3. 

3n  Söürfel  gefebnittener  ©pedt  wirb  in  einer  ©tielpfanne 
gebraten,  ©obalb  er  gelb  iP,  rührt  man  einen  ftarlen  ^löPel 
boß  fleingefdhnittene  3ioiebeln  baran,  lögt  pe  bröunlidh  werben. 
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TÜ^rt  bann  an,  bröunt  aud^  biefcS  unb  löfd^t  bann  bic 
Einbrenne  mit  aufgelöftcr  ß^ouliS,  gleifc^brü^c  ober  aud^  SBaffer 
ab.  S)o8  nötige  ©alj  ftJirb  ^injuget^an,  aud^,  wenn  man  bic 
©auce  etwas  fäucrlic^  will,  ditronenfaft  ober  etwaS  ©ffig  unb 
baS  ®anjc  noc^  einige  SKinuten  burd^gefo^t.  ©iefclbc  ©aucc 
!ann  man  ^ett  bereiten,  wenn  man  ben  ©peef  unb  bic 
fowie  bie  Einbrenne  gelblid^  ^ält. 

4.  ©ittfad^c  3tt)ieBels,  0d^nitt(auc^^  ober  jlnoBlaud^fauce* 

3n  Scheiben  gefd^nittene  ober  gel^acfte  3w)icbel  Wirb  in 
iöutler  gelbbraun  gefc^mort,  angeru^rt  unb  eine  braune 

©inbrenne  gemacht,  bic  man  mit  gleifc^brü^c  ober  aufgelöftcr 
©oulis  ablöf(^t,  bann  lö§t  man  bic  mit  ©alj  unb  Pfeffer  ge» 
Würjtc  ©aucc  burc^foc^cn.  ©tatt  ber  gwiebel  fann  mon  einen 
ftarfen  ©ßlöffcl  boH  feingc^aeften  ©d^nittlauc^S  ober  ein  ßö^nd^en 
geriebenen  ^noblaud^  in  ber  33utter  röften  unb  bie  ©aucc  wie 
oben  ongegeben  bereiten. 

5.  tJeittcre 

!Die  S^oicbel  Wirb  fein  ge^adt  unb  in  löutter  gefc^wi^t, 
eine  ^elle  ©inbrenne  gemacht  unb  wie  in  Poriger  Stummer  ob» 
gelöfd^t.  9?ac^bem  man  bie  ©auce  mit  ©atj  unb  Pfeffer  gcwürjt 
l^at,  fc^lögt  man  fic  burd^,  giebt  etwaS  ©itronenfaft  unb  einige 
©itronenfd^ciben  o§nc  ©c^ale  unb  Sterne,  wenn  man  will,  etwaS 
guder  baran,  lößt  alleS  burd^fod^cn  unb  jiel^t  bie  fertige  ©aucc 
mit  einem  ober  ^wei  ©ibottern  ab. 

6.  ilraftfauce. 

3)icfelbe  Bereitung  wie  in  Poriger  Stummer,  bo(^  lagt  man 
in  ber  ober  bem  Saffer,  womit  bie  ©inbrenne  ab» 

gelöfc^t  wirb,  reid^Iic^eS  SBurjelwcrf,  ©ftragon,  ^Pfefferförner 
unb  ein  2orbccrblatt  fotzen  unb  giebt  nad^  bem  S)urd^fc^tagen 
ber  ©auce  außer  bem  ©itronenfaft  feingewiegte  ©arbcKen,  ^o» 
pern  unb  ©^ampignonS  baran,  bie  man  eine  reic^tic^e  l^albe 
©tunbe  burc^foc^en  lögt.  ®er  Sudler  bleibt  fort  3Kan  lanu 
bic  ©aucc  wie  ©ouliS  (9lr.  1)  l^eHcr  ober  bunüer  bereiten. 
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1*  Sarbettenfauce, 

2I?an  mad^t  au§  S3utter,  in  bcr  eine  fcingcttjicgtc  ©d^otottc 
gcröftet  tnutbc,  unb  eine  ©inbrenne  nnb  löfd^t  biefelbc 
mit  gleifc^brü^e  ab.  9?acbbem  bie  ©auce  etmaS  burd^ge!o(^^t, 
mif^t  man  jmei  ^J^eelöffel  ©orbeHen butter  unb  ebenfoöiel 
©itronenfaft  barunter  unb  jie^t  bie  ©auce,  bie  fc^ön  fämig 
fein  mu6,  mit  ©ibottem  ab.  3Kan  fann  bie  ©arbeUenbutter 
ou^  fortlttffen  unb  ftatt  i^rer  eine  ^Inja^l  gut  gemafc^ener, 
entgräteter  unb  feingemiegter  ©arbetten  an  bie  ©auce  t^un, 
bie  ober  in  berfelben  auffoc^en  muffen.  3e  nad^bem  man  eine 
^elle  ober  bunfle  ©arbeßenfauce  toünfe^t,  mirb  bie  ©inbrenne 
gelb  ober  braun  geröftet.  SSenn  bie  ©arbeßenfauce  ju  ÄIop^ 
foß,  fann  man  ein  ©la^  SBeißroein  ongießen  unb  einige  ©^am« 
pignonS  mit  ben  ©arbeßen  bur^fo(^en  laffen,  im  übrigen  fie 
mic  befc^rieben  jubereiten. 

8.  ^ering^fauce. 

SBö^renb  bie  Stummem  2 bis  6 inft.  l§auptfä(^ti(^  ju 
gefod^tem  gleifc^  paffen,  giebt  man  7 unb  8 aut^  ju  gifc^cn. 
ß^ac^bem  man  mie  ju  ß?r.  7 etioaS  gtoiebel  ober  ©c^alotte  in 
©utter  gefc^mi^t,  9}?e^l  angerü^rt  unb  gebröunt  unb  bie  ©in* 
brenne  mit  gleifc^bru^e  ober  SJÖaffer  abgelöfcbt  ^at,  giebt  man 
an  bie  fämige  ©auce  eine  ^rife  Pfeffer,  ein  Sorbeerblatt,  etmoS 
©itronenfaft  ober  ©fftg  unb  ben  gut  gemäfferten,  feingemiegten 
gering.  2Kon  lägt  aßeS  gut  burc^foc^en  unb  rü^rt  bie  fertige 
©auce  mit  2 ©ibottern  ab. 

9.  aWoftri^faucc  gu 

©in  ©Stöffel  9}?oftri(b  (für  3 — 4 ^ortionen)  mirb  mit 
fo  biel  3teifc^brü§e  ober  SBaffer  ftar  jerrütjrt,  alS  ©auce  fein 
foß.  S)ann  mac^t  man  eine  ©inbrenne  Don  ©ulter  ober  ßlinb« 
fett  unb  einem  fnappen  Söffet  2J?e^I,  löfc^t  fie  mit  ber  2ßoftrid^s 
brü^  ab,  faljt  bie  ©auce  unb  läSt  fie  etmaS  burc^fod^en.  gulebt 
mirb  ein  Söffet  frifd^e  ©utter  burc^gemifc^t  unb  bie  ©auce  mit 
©ibottern  abgewogen.  3e  nac^  ©efe^maef  giebt  man  ©ffig  unb 


Digltized  by  Google 


898 


3ucfcr  baran  ober  lägt  fte  o^nc  biefe  Sut^aten.  SBenn  man 
bic  ©aucc  föuerlid^  mac^t,  fo  mirb  ©ffig  unb  glei^  beim 

Serrü^ren  ber  ©inbrenne  ongemif^t. 

10.  ^inete  3Moftri(^fauce  ju  gftcifcä^  unb 

5üt  3 Portionen  merben  2 ©ibottcr,  ^/g  $fnnb  (60  g) 
S3uttcr,  2 ©felöffcl  SKoftric^,  ctrooS  ctmaS  (Sitronenfaft 

unb  1 — 1 V2  SBeinglaS  iWotmein  mit  fo  üici  glcifc^brü^,  qIS  man 
@aucc  braucht,  flar  jerrü^rt,  Surfer  no(^  öebarf  boju  get^an 
unb  baS  ganje  unter  petgigem  Cuirlcn  aufgefoc^t  2)ie  ©auce 
fann  nid^t  fertig  ftel^,  mug  alfo  unmittelbar  bor  bem  2lnric^ten 
jubereitet  merben. 

11.  9Dteetretti(!^fauce  gu  8^inbpeif(^. 

(Geriebener  90?eerretti(^  mirb  mit  93uttcr,  ©alj  unb  etnxiS 
SKe^l  burd^gefnetet,  bann  fo  biel  Sleifd^brü^,  als  ©auce  ge« 
brandet  mirb,  barangerü^rt  unb  baS  ©anje  einige  SKinuten 
burc^gcfü(^t.  ©enn  ber  SKeerrettic^  fd^arf  ift,  giept  man  auper 
ber  gleifc^brü^e  an  ben  Xeig.  ®ine  ^albe  ©lange  SJieer« 
rettic^  unb  etma  70  g S3utter  nebp  einem  geftri^enen  Söffel 
iD^el^l  geben  für  minbeftenS  6 Portionen  ©auce. 

12*  t^inete  20teerretti(^fauce. 

iWan  mad^t  eine  ^elle  (Ginbrenne  unb  löf^t  biefelbe  mit 
gleifc^brü^e  ab,  in  ber  man  einen  (Gplöffel  boH  ^orint§en  meid^« 
gelobt.  SBö^renb  biefe  ©auce  burc^foc^t,  rü^rt  man  geriebenen 
IKeenettic^  mit  einem  Söffel  93utter,  etmaS  ©al§,  einem  ßoffel 
SKc^l,  einem  'XaPenfopf  ÜJ^il^  ober  ©a§ne  unb  einem  Söffel 
feingeriebener  füper  SJ^anbcln  ju  einem  lofen  ©rei,  ben  man  an 
bie  bom  geuer  gerürfte  gleifc^brü^e  mifc^t.  3)aS  (Ganje  lögt 
man  nur  eben  auflod^en.  2)ie  ©auce  papt  ju  gleifc^  unb  gift^ 
gleich  gut. 

13.  9^loPnettfauce  px  gefotztem  3uugc  unb 

SKan  fo(^t  eine  ^anbboH  großer  Piopnen  unb  ebenfobiel 
ßorint^n  in  SBaPer  ^alb  meid^  unb  bann  boHenbS  in  ber 
gleifc^brül^  ober  bem  SBaffer  mit  etmaS  (Gfpg,  baS  jur  ©auce 
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tcrtrcnbct  tuerben  foH.  SBö^rcnb  ftc  fod^cn,  mod^t  man  eine 
broune  ©inbrcnnc,  bic  mon,  mcnn  fic  fertig  ift,  mit  ber  Slofmcns 
brü^c  ablöf(^t.  Senn  oHeS  gut  jerrü^rt  unb  bie  ©auce  toicber 
auf  bem  Seuer  ift,  giebt  man  ben  ©aft  einer  ©itrone,  ettoa^ 
©a4,  feingefc^nittene  gelbe  6^itionenf(^aie,  einige  fein  in  läng« 
lid^e  ©treifc^en  gcfc^nittene  äRonbeln  unb  3utfer  no(^  S3ebarf 
baran  unb  lügt  aHeS  ^ufammen  einige  iD^inuten  burc^foc^n. 
2)ian  fann  ftatt  beS  ©ffigS  Seigmein  nehmen,  bie  ©auce  ift 
bann  noc^  feiner;  umgefe^rt  !ann  man  an  bie  9iofinenbrü^e 
nur  ©fftg  mifc^en  unb  ©itronenfaft  mie  Sein  fortlaffen.  Senn 
bie  ©auce  nic^t  fämig  genug  auSfäÜt,  !ann  man  eine  ©d^mar^brot« 
rinbe  mit  etmaS  Srot  baran  l^ineint^un  unb  eine  SSkile  mit* 
fo^en  laffen;  beim  51nric^ten  nimmt  man  baS  ni(^t  3ctloc^te 
t)crau$. 

14.  ilopentfouce  gu  ^ilbgeflugel  :c. 

3J?an  bereitet  eine  braune  ©inbrenne  unb  löfc^t  fic  mit 
glcifd)brü^c  unb  einem  ©lafe  Scigmein  ober  etmaS  Scinefftg 
ab.  9iad)bem  bic  ©auce  ganj  Kar  öerbunben  morben  unb  auf« 
gc!odf)t  gat,  giebt  man  ben  ©oft  einer  falben  ©itrone,  ßuefer 
na(^  ©ci'c^mac!,  au^  etmaS  ©alj  unb  julebt  einen  Ööffcl  kapern 
famt  i^rem  ©ffig  baran.  9iac^bcm  man  bic  ©auce  nochmals 
gefoftet  unb,  menn  nötig,  noc^  Snefer  ober  ©fftg  (©itronenfaft) 
^injugefügt  l^at,  lögt  man  fie  einmal  ouffod^en.  ©tatt  ber 
gleifdjbrü^c  fann  mon,  mie  ju  allen  Sbnlic^en  ©aucen,  ouf« 
gelöftc  ©ouli3  ober  gleifc^eftraftbrü^c  nehmen. 

15.  ^eterfUienfauce. 

2Ran  bereitet  eine  l^etlc  ©inbrennc,  löfd^t  ftc  mit  Soffer 
ab,  faljt  bic  ©auce,  mifc^t  noc^  etmoS  frifd^c  S3uttcr  baran  unb 
lögt  einen  Söffcl  feingemiegte  ^Petcrfilie  bann  auffoc^en.  ©ie  toirb, 
fo  bereitet,  ju  ©önfeflcin,  ^alb^gcfröfc  unb  öl^ntic^en  ©peifen  gc= 
geben.  8u  gifc^cn  bereitet  man  ftc  auf  folgcnbe  Seife:  SKan 
mif(^t  jmei  ©glöffel  SKel^l  mit  einem  ©tüd  öuttcr,  Perbünnt  ben 
3:cig  mit  2JKl(^,  giebt  etttJoS  geftogenen  Pfeffer  baran,  jernil^rt 


DIgitized  by  Google 


400 


bic  SWaffe  ganj  flar  unb  bermifd^t  fte,  tütm  bcr  gifc^  fertig 
unb  ^crouSgcnommen  ift,  mit  bcr  gifc^brü^c,  in  mclc^cr  man 
^ctcrfUicnmurjcl,  3b?iebelfc^eibcn  unb  ganzen  Pfeffer  mitgcfoc^t. 
^enn  bic  @auce  burc^gefo(^t  unb  fämig  ift,  fügt  man  noc^ 
einen  Söffet  feingemiegter  grüner  ^etcrfttic  ^inju  unb  lö^t  biefe 
einmal  mit  auffoc^en.  ^iefe  @auce  brennt  leidet  an,  mug  aifo 
auf  bcbccftcm  geuer  bereitet  merben. 

16.  jlrduterfauce. 

' 3n  einem  apfcigroßen  @tücf  Söutter  fd^tnibt  man  folgcnbe 
fcingc^adfte  Kräuter  k.  burc^:  (Sftragon,  grüne  ^ßeterfitie,  ©(^nitt* 
laucb,  S^ampignonS,  SbJiebel  ober  ©cbalottc,  aHeS  ju  gleichen 
Gleiten,  im  ganjen  etma  2 @6löffct  boll.  Sßorber  l^at  man 
einige  Söffet  doutiS  ober  gtcifc^eytraft  in  SBaffer  aufgelöft  unb 
mit  einem  (^tafc  SBein  unb  ctmaS  ditronenfaft  burc^gefo^t. 
hieran  mifd^t  man  bic  ^^röutcr  famt  ber  ©uttcr,  fügt  noc^  einen 
2:bcctöffet  boll  ©arbctlenbuttcr  §inju,  tögt  alleS  gut  burc^foc^en, 
fo  bag  bic  ©aucc  nid^t  ju  bünn  unb  nic^t  ju  reid^licb  ift  unb 
jic^t  ftc  bor  bem  Stnrid^ten  mit  mehreren  dibottern  ab.  ^a|t 
ju  affen  gelodeten  gtcifcbgcricbtcn  unb  ju  gifc^en. 

17.  ^ittfauce. 

3J?an  bermifd^t  ein  apfetgroSeS  «Stücf  Sutter  mit  2 Söffetn 
gie6t  einen  rcid)tid^en  Söffet  faurc  ©a^ne,  einen  ^atben 
Söffet  dffig  unb  fo  bict  gteifd^brübe  baran,  ba|  @auce  genug 
ift,  jerrü^rt  affeS  Itar  über  bem  geuer  unb  giebt,  menn  eS  foc^t, 
eine  ^anbboff  feinge^adEten  ^iff  boran,  ben  man  einmal  mit 
auffod^en  tü|t.  ßute^t  mirb  bie  @auce  mit  digetb  abgewogen 

18.  ^agoutfauce. 

3J?an  röftet  etniaS  feingemiegte  3b)icbct  in  töutter,  rü^rt 
bann  SKel^t  baran,  mad^t  eine  braune  dinbrenne  unb  löfc^t 
biefe  mit  fo  bict  gtcifc^brü^c,  atS  ©aucc  crforberlic^,  nebft  dffig. 
einem  dtofe  SBeißmein  unb  3«cfcr  ab.  2)ie  Har  jerrü^rtc 
6auce  ftefft  man  ani^  geuer  unb  giebt  ein  ^atbe^  ^^upenb  $ert« 
^miebetn,  eine  ^nbboff  d^mpignond  unb  eingemachte  dürfen, 
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bic  man  in  SSürfcI  gefc^nittcn,  baran,  bann  läßt  man  allcS 
jufammcn  burc^fo^cn,  foftet  bic  ©aucc,  fügt  baS  ctma  ge^Icnbc 
an  @alj,  Sucler  ober  @äurc  ^inju  unb  legt  baS  9tagoutf(eifd^ 
l^inein. 

19.  0aueram|)ferfauce. 

2)?an  bereitet  eine  l^IIe  ©inbrenne  unb  mif^t  baran  eine 
^anbboH  gemäkenen,  jungen,  fcingcfci^nittencn  Sauerampfer, 
rü:^rt  bic  SWaffe  einige  iö^inuten  über  bem  geucr,  fo  baß  ber 
Sauerampfer  barin  gar  mirb  unb  Iöf(^t  bic  ©inbrenne  mit  ber 
jur  Sauce  nötigen  SJicngc  gleif^brü^e  ab.  5(n  bie  entftanbene 
Sauce  giebt  man  ba§  nötige  Salj  unb  ein  Stüd  ©uttcr,  bann 
einen  ober  jmei  ßöffcl  faurc  Sa^ne;  cnblit^  jic^t  man  bie 
Sauce,  nad^bem  fte  einige  SO^inuten  gelodet  ^at,  mit  ©ibottem  ab. 

20.  ^tragonfaitce. 

5ln  eine  mit  gleif^brü^e  abgelöfc^te  braune  ©inbrennc, 
bic  man  flar  jcrrül^rt  auf§  geucr  gefept  fließt  man  ein 
SÖfleinglaS  ©fßg  ober  SBeißmein  ober  ben  Saft  einer  ©itronc 
ober  eine  SKije^ung  öon  biefen  Sngrcbienjicn,  bann  einen  Inappen 
ßöffcl  fcingcroiegten  ©ftragon  unb  läßt  alleS  jufammen  auffoc^en. 
SBenn  bie  gleifc^brü^  fc^mad^  gefaljen  mar,  muß  man  etmafl 
nad^faljen.  ^ie  Sauce  paßt  ^u  ©eflügel  unb  Sftinbfleifd^,  au(^ 
ju  gelochtem  Sd^mcinefleifd^. 

21.  ^omatenfauce. 

gür  je  2 Portionen  Sauce  red^net  man  eine  3^omatc.  9}2an 
bereitet  eine  l^eÜe,  bünne  ©inbrenne,  fc^mort  barin  einige  3tt>iebcU 
fc^eiben  unb  fügt  baS  ju  SRufl  jerbrüefte  gleifd^  ber  S^omaten, 
beren  ^eme  man  ^erauSgenommen,  l^inju,  fomic  ctmaS  Kein» 
gcfd^nitlencn  ro^en  Sd^infen.  iJiac^bem  bafl  allefl  in  ber  ©in* 
brenne  unter  fteißigem  Umrü^ren  burc^gefd^mort  ^at,  gießt  man 
gleifd^brül^c  unb  ein  ©lafl  SSeißmein  an,  jerrfi^rt  unb  jcrlod^t 
üKcS  Ilar  unb  läßt  bic  Sauce  einige  äRinuten  fo^en.  S)ann 
f(^Iägt  man  fte  burc^,  mobei  man  ba§  3^omatcnf(eif4  gut  burc^ 
ben  ®urd^fc^lag  preßt,  fügt  baS  ctma  D^ötige  an  Salj  ober 
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@fjig  §inju,  au(^  3wcfcr  nac^  93ebarf  unb  Iftgt  bie  fertige  ©aucc 
nodb  einmal  fur^  auffiK^en. 

2Kan  fann  bie  ©auce  aud§  öiel  einfadb^^  machen,  inbem 
man,  nac^bem  bie  (Sinbrenne  mit  gleifd^brü^e  abgelöfc^t  morben, 
baS  ^^omatenfteifc^  an  bie  Sßrü^e  rü^rt,  barin  garfoc^t,  bie 
@auce  burc^fd^lögt  unb  mit  ©alj  unb  etmaS  meinem  Pfeffer 
mür^t 

22.  0aure  ®|)e(ffauce. 

SBirb  mic  bie  Stoiebelfauce  9ir.  3,  aber  mit  @ffig  unb 
3ucfer  bereitet. 

23.  SKor^elfttiicc. 

3n  einem  guten  ©tüdC  ©utter  fc^mort  man  gereinigte  unb 
fleingefc^nittene  3Korc^eIn,  etma§  ge^aeften  (Schnittlauch  unb 
ebenfoöiel  grüne  ^cterfilie  weich,  bann  rührt  man  35lehl  an 
unb  bereitet  eine  @inbrennc,  bie  man  mit  ©ouiUon  abtöfcht. 
3)iefe  ©auce  wirb  mit  bem  nötigen  ©alj  nnb  etwa§  Pfeffer 
gewürgt,  bann  rührt  man  noch  etwa§  Butter  baran,  lägt  aüed 
gut  burchfochen  unb  rührt  bie  ©auce  öor  bem  5tnrichten  mit 
©ibottern  ob.  SDiit  3“fö&  t)on  @ffig  unb  3wcfer  fonn  man  bic 
©auce  füuerlich  machen. 

24.  ^ampignonfattce. 

S)ie  ^Bereitung  ift  Wie  bie  ber  ^aftfaucc  S'^r.  6,  hoch 
nimmt  mon  bon  ben  angegebenen  3ngrebienjien  bie  ^h^^* 
pignond  am  reichtichften. 

25.  ^rüffelfttucc. 

5luch  biefe  wirb  wie  9^r.  6 jubereitet,  bo(h  !ocht  man  fein^ 
gefdhnittene  ^Jrüffeln  barin  weich  unb  !ann  bafür  bie  ©h^nt* 
pignonS  fortlaffen.  9(?r.  23,  24  unb  25  fmb  fehr  paffenb  ju 
feinem  ©eftügeL 

26.  Oltbcnfaucc. 

SIRan  bereitet  eine  ©inbrenne,  löfdht  fie  mit  gleifchbrühe, 
©ytraftbrühe  ober  aufgelöfter  ©ouIiS  ab  unb  fo(ht  in  ber  ©auce, 
bie  man  ein  wenig  faljt,  ben  ©oft  einer  ha^^cn  ©itrone,  etwa^ 
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©c^alc,  einige  ^fefferfömer  unb  ©c^alotten  unb  einige  flcine 
SBütfel  bon  eingemod^ten  dürfen  mit  einer  falben  ©tunbe 
fd^Iagt  man  bie  (Sauce  burd^,  fe^t  fie  mieber  auf^  geuer  unb 
lößt  eine  $anbboH  auSgefteinter  Dliben  unb  einen  ßöffel  Bobern 
nod^  6 — 8 SKinuten  barin  foc^en. 

27*  3luftcmfaucc* 

S)ie  aus  ben  ©(^alen  gelöften  Sluftem,  beren  SBaffer  man 
jum  ^ebrauc^  aufbema^rt,  fteHt  man  mit  (^itronenfaft  unb  etmaS 
©ein  aufs  geuer,  biS  fte  fteif  merben;  fod^en  bürfen  fie  nid^t, 
fonbem  nur  jie^en.  2)ann  nimmt  man  bie  ©ärte  ab,  giegt  baS 
5Iuftemmaffcr  ju  ber  ©einmifd^ung,  au^  fo  öiel  glcifc^brü^, 
ba§  ©auce  genug  ift,  faljt  bie  S3rü§e  ein  menig  unb  lägt  baS 
®anje  etmaS  lod^en.  ©o^renbbeffen  bereitet  man  eine  §eHe 
©inbrenne;  biefe  löfc^t  man  mit  ber  S3rü§e  ab,  lögt  bie  ©auce 
nod^  fömig  einfodben,  jie^t  ge  mit  einigen  ©ibottern  ab  unb 
giebt  nod^  etmaS  S3utter,  ganj  jule^t  aber  bie  5luftem  baran. 
9Kan  rechnet  auf  bie  Portion  ©auce  etma  3 5luftem. 

28.  SWufd^cIfttuce. 

2)ie  ^Bereitung  ift  mie  bie  ber  $luftemfauce,  nur  giebt  man 
gatt  ber  2luftern  in  ©aijmager  gelochte  äRufd^eln  baran,  bie 
man  aud^  auS  ben  ©egalen  gelöft  unb  non  ben  IBörten  befreit  ^at 

29.  jb:ebs«  unb  «Oummemfauce. 

aJian  löfc^t  eine  ^elle  53uttereinbrenne  mit  gleifd^brü^  ab 
unb  lögt  biefe  ©auce  ein  menig  nerfoc^en;  bann  giebt  man 
etmaS  ©itronenfaft  unb  eine  ^rife  Pfeffer  baran  unb  furj  bor 
bem  2lnri(^tcn  einen  Sögel  ^rebSbutter.  5lud^  !lcingef(^nitteneS 
gieiftb  gefönter  ^ebfe  ober  ^ummem  auS  ©^eren  unb  <S(|mänjen 
!ommt  baran. 

80.  ©ameelenfauce. 

S5ie  ^Bereitung  ig  mie  bie  ber  ^rebSfauce,  bo(b  giebt  man 
bor  bem  Slnrit^ten  ein  ^olbcS  ©d)odl  abgefc^ölte  ©ameelen  on 
bie  ©auce  unb  rü^rt  biefe  mit  ©ibottern  ab.  IBeibe  ©aucen 
gnb  borjügli(^  ju  feinen  giften, 

26* 
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Bl.  ^otfteinifci^e  f^tfci^fauce. 

SDtcfc  loirb  öorjugSroeifc  ju  ©ccfifc^en  gegeben  unb  fann 
auc^  o^ne  gifd^brü^e  nic^t  gut  bereitet  toerben.  2Ron  gewinnt 
biefelbc  auS  bem  ^o(!^n)affer  ber  gifc^  ober  inbem  man  bic 
^öpfe  unb  ©röten,  bie  man  öon  ben  gifc^en  gelöft,  mit  SButter, 
^terfilie,  Sroiebcln,  ^fefferfömem  unb  etmaS  (jitronenfd^alc 
f(^mort  unb  bann  burc^fd^lögt.  ^^an  bereitet  bann  eine  gan^ 
^He  ©uttereinbrenne,  rü^rt  gifc^brü^  unb  bie  §ölfte  SBeiJs 
mein  baran,  foc^t  bie  ©auce  ganj  flar  unb  fömig,  faljt  fte, 
wenn  noc^  nötig,  giebt  eine  ^rife  meinen  Pfeffer  baran 
unb,  wenn  man  biefe  SBürje  liebt,  auc^  etmaS  geriebene  3Ku8!at* 
nuß.  2)ie  ©auce  mu6  nun  unter  Umrü^ren  noc^  einige  2KU 
nuten  foc^en,  bann  rü^rt  man  noc^  einen  Söffcl  ©utter  unb 
etmaö  ©itronenfaft  barunter  unb  jiel^t  fie  mit  ©igelb  ab. 

B2.  grifc^fauce  mit  fouret  0o]^tte. 

SKan  mac^t  einen  lofen  Xcig  Don  SKe^l  unb  SButter,  ben 
man  mit  faurer  ©a^ne  berbunnt,  rü§rt  einige  ©ibotter  baran, 
bann  jmei  Xaffenlöpfe  gifc^brü^,  enbli(^  fo  öiel  gleifc^fuppc 
ober  SBaffer,  ba|  ©auce  genug  ift.  ®iefelbe  mug  fömig  unb 
flargerü^rt  fein.  3Kan  fteHt  fte  mieber  über  bai^  geuer,  mifd^t 
etmaS  ©itronenfaft  unb  ein  wenig  ©alj  baran  unb  läßt  fie 
unter  fleißigem  Umrü^ren  einmal  auftod^ 

BB.  0auce  Robert 

^n  jwei  ßöffel  feingefc^nittener,  in  Söuttcr  gefc^morter 
Swiebeln  füllt  man  fo  biel  bon  einer  9Kifd^ung  bon  SBouitlon 
ober  aufgelöfter  ©ouliS  mit  SBeigwein  (ju  gleichen  ^^eilcn),  alS 
@auce  gebraucht  wirb. 

3)ie8  läßt  man  flar  unb  fömig  fod^en,  giebt,  wenn  bie 
©aucc  5U  gifd^en  foH,  nod^  ein  ©tücf  ©utter  baran  unb  mifc^t 
jule^t  einen  big  jwei  ßöffel  guten  SKoftrid^  barunter. 

B4.  ^^amet  0auce. 

Qu  einem  ©blöffel  bott  in  Butter  gefd^morter  (Schalotten 
giebt  man  ©ewürjs»  unb  ^fefferförner,  fowie  ein  ßor^rblatt, 
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bann  gießt  man  einen  falben  ßiter  SBeißmein  an,  beeft  baiJ 
®efäß  5u  unb  lößt  alle§  eine  S3iertelftunbe  fd^moren.  3)ie 
Srü^e  mirb  nun  bur^gefd^Iagen  unb  ba§  nötige  ©alj,  ein 
ßöffel  feiner  @fftg  unb  ein  Ißiertelpfunb  Söutter  baran  getl^n, 
jute^t  6 (Sibotter.  SBieber  auf§  g^uer  gebraut,  rü§rt  unb 
fd^Iögt  man  fte  ol^ne  Unterbred^ung,  bis  pe  ft^öumig  unb  bitflid§ 
ip.  3)ie  ©auce  paßt  ju  allem  meißen  gleifd^,  ju  (S^epügel  unb 
gifc^cn  gleid^gut. 


B5.  gfratQdpfd^e  0ance  L 

9Kan  bereitet  eine  ©inbrenne,  bie  man  mit  gleif(^bru]§e 
löfd^t  unb  berfod^t.  mifc^t  man:  ^noblaud^,  3®icbel, 

©d^atotten,  ßorbeerblätter,  53ofiliIum  unb  iKajoran,  alleS  fein^ 
gemiegt,  unb  baS  nötige  ©alj.  9f?ac^bem  bie  ©auce  10 — 15 
nuten  gelodet  !^ot,  fd^lögt  man  pc  bureß,  giebt  ben  ©oft  einer 
ßalben  ©itrone  baran  unb  läßt  pe  bamit  nur  einmal  auflocßen. 

36.  gftifaffee«0auce. 

5luS  SWeßl,  SBaRer,  2UliliS),  2 ©igelben  unb  ©rüße  ^irlt 
man  eine  flare  ©auce  jufammen,  in  ber  man  fleingefcßnittene 
9Kor(ßeln,  bann  naeß  einer  ßalben  ©tunbe  aueß  in  Sleftcßen  ge* 
teilten  SBlumenloßl  unb  gebroeßenen  ©uppenfpargel  mit  S^Ö^be 
Pon  einem  SöPel  Butter  unb  etmaS  SJ^uSfatnuß  meicßlocßen  l&ßt. 
Sulept  giebt  mon  no(ß  ©itronenfaft  an  bie  ©auce.  3D^an  fann 
biefelbe  aueß  ollein  fertig  foeßen  unb  über  bie  in  ©aljmaPet 
gefodßtcn  ©emüfe  geben. 

37.  gfransöPfdßc  0auce  II. 

5 ©igelb,  ber  ©ap  einer  ßalben  ©itrone,  1 ©ßlöffel  ©fpg, 
2 SöPel  SKeßl  merben  flar  jerrüßrt,  bonn  giebt  man  ßiter 
gleifcßbtüße  unb  ein  ©tüdC  ©utter  baran  unb  rüßrt  bie  ©auce 
über  bem  %tvitx,  bis  pe  biefließ  ift.  SllSbann  fügt  mon  nodß 
einen  ©ßlöffel  9Jioftricß,  einen  ßalben  ßöffel  gemiegte  ^ßeterplie 
unb,  menn  mögli(ß,  einen  Söffel  ^ebSbutter  ßinju  unb  läßt 
aHeS  einmal  auPotßen. 
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38.  tarnte  ^utnber!anbs:0(mce. 

eine  braune  C^tnbrenne  rü§rt  man  einen  Xaffenfopf 
©ratenfauce,  ein  ftarfcn  SSein,  eine  ^Ibe  klaffe  SJ^oflti^, 
eine  ^prife  geflogenen  Pfeffer  unb  eine  §albe  Xoffe  So^onniS» 
beer*  ober  anbereä  gruc^tgelee.  9f2oc^bem  bieS  jufammen  auf* 
gelocht,  fd^lägt  man  bie  (Sauce  burc^.  ©efonberi^  |Kiffenb  5U 
^mmel*  ober  SBilbfc^meinbraten. 

39.  ^ed^amelfauce. 

2 gute  ^löffel  feingemiegte  fd^mort  man  mit 

feingel^acftem  ro^cn  ©c^infcn  in  ©utter  meic^  unb  rü^rt  bann 
^e^I  an,  bag  e§  eine  l^eUe  (Einbrenne  mirb.  ^ann  giegt  man 
fo  Diel  3)^il(^  ober  (Sa^ne  an,  alS  0auce  gebraucht  mirb,  lögt 
ade^  ^ufammen  gut  burd^foc^en  unb  fd^lögt  bann  bie  (Sauce 
burc^.  23enn  pe  gletd^  angeri(^tet  merben  fann,  ift  pe  al§ 
marme  Sauce  ju  oermenben,  anbernfall§  mug  pe  bi^  jum  ®e* 
brauche  laltgeftedt  mcrben,  ba  pe  feine  SJfinute  ttwirm  flehen 
barf.  3)ie  t)ertt)enbete  9Wild^  ober  Sa^ne  mug  Dorier  ab* 

gelocht  fein. 

40.  0a^nenfauce  mit  ibrcbßbuttcr, 

2ln  bie  in  öoriger  Drummer  bef^riebene  fertige  Sauce 
mirb  ^^rebSbutter  gerül^rt,  morauf  pe  ju  fleinen  gleifc^gerid^ten, 
(Skpügel  unb  gifd^en  öorjüglit^  pagt. 

41.  0d^metge(  gfifd^fauce. 

©ine  feingefd^nittene  3toiebel,  einige  feingefd^nittenc  Stein* 
pilje  unb  eine  ebenfold^e  SJiol^rrübe,  etmaS  getoiegte  ^r&uter, 
ein  fiorbeerblatt  unb  einige  Steifen  fc^mort  man  in  ©utter  meid^ 
unb  füllt  bann  etma  fo  oiel  gleifcbbrül^e  on,  al§  Sauce  gebraucht 
mirb.  d^ad^bem  allc^  nod^  eine  Stunbe  gefod^t,  giegt  man  bie 
©rül^e  burc^,  oerbinbet  pe  mit  einer  gelben  ©inbrenne  unb 
giebt  ba§  nötige  Salj,  Pfeffer  nnb  ein  ©laS  SSeigmein  baran, 
fomie  ben  Saft  einer  ©itrone.  SSenn  alleS  gut  burd^gefod^t  ip, 
giebt  man  noc^  einen  reichlichen  ßöPcl  feingemiegte  Sarbellen 
ju  einmaligem  Sluffochen  baran. 
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42.  0pantf(!^e  0auce. 

93?an  lofl  braune  (SouliS  in  clttjaS  glcifd^brü^c  auf,  gie^t 
ein  (SlaS  2J2abeira  an,  lägt  bie  SWifd^ung  fo^en  unb  entfettet 
fie.  S33a§  noc^  ju  bem  löebarf  an  ©aucc  fel^lt,  ergänjt  man 
burd^  gleifc^e^raft,  ber  in  fod^enber  ©rü^e  aufgelöft  morben. 

4B.  0dd^ftfd^e  gfifc^fauce. 

^ierju  bebarf  man  ber  gleifd^brü^e,  aud^  mirb  fie  nur  ju 
gifd^en  gegeben.  2)^an  bereitet  eine  ^elle  ©inbrenne,  in  ber 
man  etma§  feinge^adte  St^icbel  mit  burc^röftet  unb  löfd^t  bie« 
felbe  mit  gif^brü^e  unb  SBeigmein  5U  gleiten  2:eilen  ab.  S)ann 
giebt  man  noc^  einen  Söffet  feinen  SOioftrid^,  einige  ©itronen« 
fc^eiben,  einen  Söffet  ©ffig  mit  Suefer  unb  etmaS  ©atj  baran,  — 
foUö  bie  gifdbbrü^e  nid^t  fatjig  genug  mac^t  — , bringt  bie 
©auce  jum  ^oc^en  unb  mifc^t  jute^t  nod^  ein  ©tücf  frifebe 
S3utter  barunter. 

44.  ©urfcttfauce. 

grifebe  ©urfen,  bie  man  gcfibätt  unb  beren  ^emfteifd^  man 
berauSgenommen,  fc^neibet  man  in  Keine  ©d^eibc^en  unb  fo(bt 
fie  in  mit  ©fftg  termifebter  gleifcbbrübe  meicb,  in  bie  man 
augerbem  einige  ©cbalotten,  baS  nötige  ©alj  unb  ein  Sorbeer* 
btatt  getban.  tt^aebbem  man  bie  ©auce  mit  einer  beÖen  ©in* 
brenne  bünbig  gemacht,  faun  man  pe  buribfcbtagen  ober  fo,  mie 
fie  ift,  ju  gefoebtem  gteifcb,  namentli^  ju  ^ammelgeifcb,  geben. 

45.  0auce  gu  ilatb^!o:pf  ober  Cebfengunge. 

3n  einer  gelblichen,  püfftgen  ©inbrenne  lögt  mon  fein* 
gefd^nittene  Smiebel  gelbbraun  fcbtt)ibcn,  löfebt  bonn  bie  ©in* 
brenne  mit  ber  ÄalbSfopf*  ober  3u«9cnbrübe  ab,  giebt  jmei 
Sorbeerblätter,  eine  $rife  meigen  Pfeffer  unb  ein  ©laS  SBeig* 
mein  baran  unb  lögt  alleS  Kar  unb  fömig  foeben.  S)ann  fdblögt 
man  bie  ©auce  bureb  unb  jicbt  fie  mit  einem  ©ibotter  ab. 

46.  0auce  gu  gefoebtem  ^ubn  ober  ^eigpeifeb. 

?ln  eine  ganj  S3uttereinbrenne  füllt  man  ^albgeifcb* 
ober  Hühnerbrühe,  üerbinbet  unb  berfoebt  beibeS  ganj  Kar, 


DIgitized  by  Google 


408 


giebt  ba9  nötige  unb  etma§  (S^itronenfaft  baran  unb  t&|t 
bic  ©Qucc  bis  auf  bic  nötige  2)?enge  unb  ^onftftenj  einfo(!^n. 
®ann  fc^Iögt  man  fte  burc^,  rü^rt  einen  ßöffcl  frifc^cr  öutter 
baran  unb  ^ie^t  bie  ©auce  mit  (Sibottern  ab.  SJ^an  !ann  an 
bie  fertige  ©auce,  bie  nic^t  mc^r  fod^cn  botf,  einen  ßöffel 
kapern  geben. 

47.  0auce  feinen  ©entüfen. 

6 — 8 ©ibotter,  eine  $rife  ©alj,  ein  fnapper  ßöffel  SKel^l, 
ein  großes  ©tüd  öutler  (fnapp  ein  SSiertelpfunb),  ein  Xaffenfopf 
erfaltete  gteifd^brü^c,  ebenfoöicl  erfalteteS  ©ernüfes^od^maffer  unb 
ein  falber  ßiter  Sßeigtnein,  baju  fo  biel  3wdcr,  ba§  bie  ©ouce 
milb  föuerlid^  ift,  mirb  über  gelinbem  geuer  gequirlt,  biS  bie 
(Sauce  fteigt  unb  bid  mirb.  Statt  beS  SBeineS  (ann  man  aud^ 
©itronenfaft  ober  (Sffig,  mit  SBaffer  toerbünnt,  nehmen. 

48.  Srotfttuce. 

5ln  eine  recht  Püffige  braune  (Sinbrennc  mifd^t  man  einen 
ßöffel  geriebene  Semmel  unb  ebenfobiel  geriebenes  Schmarjbrot 
unb  läft  beibeS  unter  Umrüsten  barin  braun  merben.  3)ann 
mifcht  man  ju  einem  ®lafe  SBein  unb  jmei  ®läfem  guter 
gteifch*  ober  ©ytraltbrühe  fo  biel  Saffer,  bap  Sauce  genug  ip, 
löfc^t  bie  (Einbrenne  bamit  ab  unb  fod^t  bie  Sauce  mit  etmaS 
©itronenfd^ale  unb  einer  $rife  Pfeffer  flar  unb  fämig. 

49.  I9nttei;  ju 

3)ie  jerlaffene  S3utter,  bie  man  ju  bieten  gifd^en  giebt, 
mirb  auf  gelinbem  geuer  gefd^moljen,  aber,  f obalb  fte  hell* 
bräunlich  ift,  bom  geuer  gerüdt.  SJian  löpt  pe  eine  Ißiertel* 
ftunbe  ftehen,  fo  bap  alleS  Salj  unb  Unreine  fe^t  unb  giept 
bann  baS  ^lare  ^um  Gebrauch  borpehtig  ab. 

50.  Sflttbigotefttucc. 

SJ^an  bereitet  auS  hcKcr  ©inbrenne,  bie  man  mit  gteifdh^ 
brühe  ablöf^t,  eine  fömige  Sauce,  mürjt  biefe  mit  Salj  unb 
Pfeffer  unb  lögt  pe  lochen.  UnterbeS  hßcft  man  berfchicbene 
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feine  ^öuter,  toic  ©ftrogon,  ^eterrilie,  ©c^nitttouc^,  X^^mtan  :c. 
rec^t  fein,  f^tnifet  fte  ein  wenig  in  Söutter  burc^  unb  giebt  fic 
an  bic  @aucc.  5Rac^bem  man  an  biefe  not^  ©itronenfaft,  etwaä 
©arbeflenbuttcr  unb  jmei  Söffe!  2J?oflri(b  get^an,  lögt  man  baS 
®anje  auffoc^en  unb  fann  bie  (Sauce  bann  ju  unb 

gifc^en  in  gleitet  SBeifc  üerwenben. 

51.  ^erigorbfauce. 

Sie^c  ^rüffclfaucc  9^r.  25. 

52.  grumetfauce. 

3)aS  gumet  wirb  gewonnen,  inbem  man  bie  ^oc^en  unb 
§lbgängc  bon  SSilb  ober  S33ilbgefiügcl  mit  einem  (Slafc  Rotwein 
unb  ebenfobiel  glcifc^bru^e  fo  furj  eintod^en  lögt,  bag  ber  ©aft 
braun  unb  bief  wie  Sirup  ift,  bann  gleifd^brü^e  angiegt,  ßwiebel* 
fd^iben,  ein  Äröuterboufett  unb  ein  golbeS  Sorbeerblatt  baran* 
t^ut,  bie  S3rü§e  2 Stunben  fo^en  lögt,  burd^fc^Iögt  unb  banad^ 
nod^  ju  einer  fcl^r  fröftigen  SÖouiüon  einfod^en  lögt.  §ln  biefeS 
gumet  mifc^t  man  ein  (5^IaS  SRotwein  ober  SJ^abeira,  einige 
^ Söffe!  braune  ßouüS  ober  in  beren  @rmange!ung  eine  mit 
gleifc^brü^e  abge!ö[c^tc  (Einbrenne,  !ögt  baS  ^anje  fömig  ein* 
foc^en  unb  giebt  eS  ju  grögerem  SSi!bf!eifd^. 

58.  2Dla(agafait€e. 

2(bgefcttete  gtcifc^brül^e  bermifd&t  man  mit  jwei  Söffc!n 
brauner  S^ouü^  unb  einem  0^!a$  ÜRakga  unb  !ögt  bie  üJtifc^ung 
5U  ber  richtigen  ÜRengc  unb  ^ongftenj  einfod^en.  ^rj  Dor 
bem  ^Inric^ten  giebt  man  etwas  ©itronenfaft  baran. 

©benfo  wirb  33^abeirafauce  bereitet,  nur  nimmt  man 
ftatt  beS  9)^a!aga  ÜJ^abeira  unb  !ögt  ben  S^itronenfaft  fort. 

54.  XSeigmein  • 0d^aumf auce.  (Chaudeau.) 

93?on  mifc^t  in  einem  Xopfe,  ber  baS  5)oppe!tc  ber  glüfgg* 
Icit  fagt,  4 @ier  mit  ^/4  g!aj(^e  SScigwein  mit  etwas  SBaffer 
unb  ^erquirU  bieS  gan^  Üar,  bann  giebt  man  etwaS  abgeriebene 
6itroncnf^a!c  unb  ben  nötigen  gudfer  baran,  bringt  ben  Xopf 
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ouf  ^cIIcS  Scucr  unb  quirlt  forttüS^rcnb,  bi§  bic  ©aucc  lod^t 
unb  im  Xopfc  ftcigt.  @ic  muß  bann  fofort  obgenommen  unb 
Ucrbrau(]^t  merben.  2)cr  (^efe^morf  ber  ©oucc  ift  noc^  fräftiger, 
menn  man  jule^t  einen  ßöffel  feinen  meißen  9ium  baront^ut. 

55.  SnröUttbctfouce. 

iKan  fd^mi^t  in  ©(Reiben  gef^nittene  3tt)iebel  unb  SKo^r* 
rübe  mit  mürfelig  gefd^nittenem  ro^en  ©c^infen  in  Sutter  unb 
gießt  einen  öiertelliter  S3urgunbertt)ein  an.  9^ad^bem  bie  @auce 
jufammen  gut  burc^gefod^t  l^at,  fdl^lögt  man  fie  burc^,  giebt 
Suefer  nod^  ©efe^maef  baron  unb  läßt  ße  bamit  unb  mit  einem 
Sößel  ©ouIiS  ober  einem  l^olben  Sößel  gleifd^eytraft  einige 
äJ^inuten  toc^n. 

56.  ^oQdnbifc^e  0auce. 

iKan  jerrü^rt  einige  ©ibotter  (für  2 ^Portionen  je  einS) 
mit  SBaßer,  quirlt  einen  X^eelöffel  boH  SWe^I  baron,  eine  ^rife 
©alj  unb  ©fftg  unb  3uder  fo  biel,  baß  e§  angenehm  föuerlic^ 
f^merft.  3J?an  bringt  bie  SKifc^ung  auf§  geuer,  rü^rt  ße  un« 
auägefe^t  unb  nimmt  fie,  f obalb  ße  fteigt,  bom  geuer;  bann 
mifc^t  man  nod^  fc^nell  ein  ©tücf  ©utter  borunter,  ^iefelbe 
©auce  tonn  man  feiner  machen,  toenn  man  ftatt  bei^  (^ßgi^ 
©itronenfoft  ober  SBeißmein  ober  eine  9J?ifc^ung  bon  beibem 
nimmt,  ^ollänbifd^e  ©ouce  paßt  ju  allem  gelodeten  gleifd^, 
außer  IRinbßeifc^,  allem  gelochten  ^eßügel,  allen  feinen 
müfen;  bon  le^teren  fann  man  baS  ^o^maßer  anftott  SSaßer 
bermenben. 

57.  fßdßlücittfauce. 

SBirb  mie  bie  ^oHänbifc^e  in  höriger  9?ummer  nur  mit 
SBein  unb  einem  3ufa^  bon  ganzem  ßiutt  unb  etmaS  Zitronen« 
fetale  bereitet. 

58.  2*lottt)einfauce. 

2)^on  fe^t  einen  ^Iben  öiter  IRotmein  mit  bem  nötigen 
Surfer,  etma«  ganjem  Siuit,  ©itronenfd^ale  unb  einem  Sößel 
in  SBaßer  obgerül^rten  SIRe^IÖ,  fomie  einigen  Steifen  in  berberftem 
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ans  Seuer,  lägt  bic  SKif^ung  nur  auflod^cn,  fc^Iägt  ftc 
,burc^,  lägt  gc  nod^malS  10  SJiinutcn  fod^cn  unb  rü^rt  bic 
©aucc  bann  mit  ©ibottcm  ab.  2J^an  fann  an  bicfe  ©aucc  eine 
$anbt)oH  in  SSager  ^albgar  gcfoc^tc  ^orint^en  t§un  unb  nad^ 
bem  ®urci^fc^lagcn  ber  ©aucc  mitfo(^cn  taffen. 

59.  ^l^err^fauce.  (3ür  6 ^Portionen.) 

@tncn  falben  ßiter  @gerr^  mifd^t  man  mit  5 biS 

6 ©ibottem  unb  ctmaS  So^anniSbccrgcIee,  ftcHt  cS  anS  geuer, 
jtcl^t  eS  aber,  n>cnn  cS  im  Söegrig  ift,  ju  foc^n,  jurücf  unb 
rü^rt  einige  (flöget  füge  <Ba^ne  barunter.  <Se^r  gut  ^u 
marmen  ^ubbingS. 

60.  fBanidettfauce. 

3n  einem  l^alben  Sitcr  frif(^cr  iKild^  lägt  man  eine  §albc 
^anillenfc^ote  eine  (Stunbe  auS^ie^en,  bann  mifc^t  man  einen 
X^cclögel  SKcl^I,  4 ©ibotter  unb  ben  nötigen  Suder  baran, 
gellt  bie  SO^ifd^ung  anS  geuer  unb  rü^rt  unabläfgg,  biS  ge  ju 
liK^cn  beginnt.  ®ann  mug  ge,  e^c  ge  maKt,  fd^ncH  üom  geuer 
genommen  merben.  (Einige  S^örnc^cn  ©alj  er^ö^en  ben  SBo^U 
gcfc^madC.  ©ei  fofortigem  ©erbraud^  fann  bic  @auce  marm  ju 
5;if^  fommen;  mad^t  man  ge  öor^er  fertig,  fo  mug  ge  falt 
fortgcftcHt  unb  falt  genogen  merben. 

61.  ^atti0efaucett  mit  töcin.  (gür  6—8  Portionen.) 

äRan  gellt  ein  fteineS  (Sefäg  mit  S33agcr  auf  eine  marmc 
©tcHc  beS  i^erbeS  unb  lägt  barin  eine  l^albc  ©anillenfcgotc  auS* 
jic^en.  S)ann  mifd^t  man  baS  SSagcr  ju  einem  falben  ßiter 
SBeigmein,  giebt  einen  Sögel  SKe^l,  2 ganje  @ier  unb 

4 (Selbe,  fomic  einige  Körner  ©alj  baran,  jerrü^rt  baS  alleS 
gut  unb  bringt  bie  ©aucc  auf  bem  geuer  ober  im  Bain-marie 
unter  begönbigem  IRü^ren  bis  jum  ^oc^en.  5tuc^  biefe  0aucc 
fann  marm  ober  falt  gercid^t  merben  unb  mug  im  ergeren  gaHe 
erg  unmittelbar  bor  bem  ^nricf)ten  fertig  fein.  ®icbt  man  ge 
falt,  fo  mifdbt  man  bor  bem  5luftragen  2 — 3 2:agenföpfe  ©(^lag* 
fal^ne  baruntcr.  ©orjüglid^  ju  SKel^lfpeifen. 
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62.  ^ofotabenfauce. 

SD'^on  jcrrü^rt  3 — 4 ©ibottcr  unb  quirlt  baron  über  bem 
geuer  ein  0türf  S3utter  unb  ein  93iertelpfunb  geriebene 
lolabe.  SBenn  eS  ju  einem  ftaren  93rei  jerrü^rt  ift,  aber  noc^ 
ni(^t  fod^t,  gicBt  man  nac^  unb  nad^,  immer  umrü^renb,  einen 
^Iben  Siter  foc^enbe  baron  unb  quirlt,  menn  alle§  bei* 

fammen  ift,  bis  bie  SJtif^ung  fämtg  unb  gut  burci^gefoc^t  ift. 
9Wan  !oftet  fie  nun  unb  giebt,  menn  nötig,  noc^  etmaS  3ucfer 
baran.  (^ute,  reine  S^ftololabe  ift  baju  unerldblic^.  ^6t  5U 
ben  meiften  fugen  SJie^lfpeifen  unb  fann  marm  unb  falt  ge* 
noffen  merben. 

68.  2JtanbeIfauce. 

2Ran  fod^t  eine  $anbboU  füge  ID^anbeln  in  etmaS  äJlild^ 
mit  einer  l&alben  S3aniIIenftange.  9tac^  einer  Söiertelftunbe 
f(^l5gt  man  bie  9J?ilci^  burc^,  giebt  nod^  fo  Diel  SD^ilc^,  alS  @auce 
gebraucht  mirb,  ju  ber  bur%cfc^lagenen,  jerrü^rt  etmaS  3Ke^I 
in  lalter  SKUc^,  mifd^t  bieS  an  bie  «Sauce,  ebenfo  ben  nötigen 
3uc!er,  lögt  alleS  nochmals  auffod^en  unb  gie^t  bie  Sauce  mit 
mehreren  ©ibottem  ab.  S)iefelbe  fann  marm  unb  falt  gegeben 
merben. 

64.  änilc^fauce. 

SJfan  fod^t  irgenb  eine  SBürje,  beren  ®efd^maii  bie  Sauce 
^aben  foH,  mie  5.  S.  SßaniUc,  bittere  2Kanbeln,  (Jitronenf^ale, 
Simt,  Drangenblüte  in  einem  l^alben  Siter  SJfilc^  auf,  beeft 
biefe  bann  ju  unb  lögt  fie  auf  bem  §erbe,  ol^ne  ju  foc^en,  eine 
§albe  Stunbe  jie^en.  2)ann  giebt  man  ben  nötigen 
pro  Portion  einen  falben  il^eelöffel,  unb  ein  SSenigeS  Salj 
baran,  jerrü^rt  einen  X^eelöffel  2]Rebl  mit  mel^rercn  ©ibottem 
unb  jie^t  bie  Sauce  bamit  ab.  SBarm  unb  falt  ju  STfe^U 
fpeifen  ju  geniegen. 

65.  ^flaumentnuSfauce. 

®uteS,  fteifeS  Pflaumenmus  mirb  mit  fo  biel  foltern  SBaffer 
jerrü^rt,  alS  Sauce  gebrandet  mirb,  bie  nid^t  ju  bünn  fein  barf, 
bann  giebt  man  etroaS  3iwf  «nb  (Sitronenfd^ale,  aud^  Qudti 
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tia(^  S3cbarf  baran  unb  fod^t  aUcS  gut  burc]^.  SBenn  man  fann, 
jerrü^it  man  ctmaS  9Kc^l  in  5Rotmein  unb  gicgt  c8  an  bic 
fo(^cnbc  @aucc,  in  ber  c4  mit  auflod^t,  bod^  mirb  bic  ©aucc 
au^  o^nc  bicfcn  3ufa^  fc^mad^aft  unb  aud^  bicf  genug,  ttjcnn 
man  bic  rid^tige  SIRenge  Pflaumenmus  nimmt.  ®ic  ©aucc  if+ 
marm  unb  falt  ju  geniegen. 

66.  ^agebnttenfauce. 

grifd^c  ober  getroefnete  Hagebutten,  elftere  forgfältig  ge« 
reinigt,  fo^t  man  in  SBaffer  gonj  meid^,  Wögt  ftc  burd^,  giebt 
3udcr,  3'wi^f  G^itronenfaft  unb  etroaS  ©c^ale  unb,  roenn  möglich, 
ein  ®IaS  lÄotmcin  baran.  3^acbbem  alleS  einige  SKinuten  ge* 
foc^t,  man  bie  Sauce  mit  ^ibottem  ab.  Sie  ift  falt  unb 
marm  borjüglW  befonberS  ju  Söilbflcifc^  unb  SßilbgeflügcL 

67.  ^ol^anniSBeerfauce. 

®ic  Sol^anniSbeercu  merben  non  ben  Stielen  geftreift  unb 
gemafc^en,  bann  in  SBaffer  gefügt  unb  burd^gefd^lagen.  3Kan 
miW  ben  notigen  3wder  baran,  jerrü^rt  etmaS  SKe^I  in  SBein 
ober  SBaffer  unb  tl^ut  cS  an  bic  Souce,  cbenfo  na^  belieben 
ctmaS  wnb  ß^itronenfc^alc  unb  lö§t  aUcS  jufammen  nod^ 
einige  SKinuten  foc^en.  2)ic  Sauce  fann  fomol^I  falt  mie  marm 
genoficn  merben.  ©anj  in  berfelbcn  SBeife  bereitet  man 

68.  0auce  Don  frifc^en  ^flanmen* 

S)icfclben  merben  natürlich  auSgefteint.  Sinket  3uder  unb 
3imt  fo^t  man  einige  Steifen  mit. 

69.  ^intbeerfauce. 

aKon  foc^t  gereinigte  unb  gut  berlefcnc  frifc^c  Himbeeren 
ober  biden  fo  öiel  SBaffer  auf,  als  Sauce  ge* 

braud^t  mirb;  bic  SD^enge  ber  Söeeren  ober  beS  SafteS  muß  fo 
berechnet  fein,  baß  bie  Sauce  nic^t  5u  mäfferig  unb  farbloS 
mirb.  5)ic  jerfod^ten  Seeren  merben  burd^gef erlagen,  bann 
mtfd^  man  an  bie  fo  entftanbene  Sauce  mie  an  ben  ü^rbünnten 
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©oft  ben  nötigen  Surfet  unb  ettnoS  in  SBoffer  jenül^rteS  Kartoffel* 
me^I,  I&gt  bie  ©ouce  noc^  einmal  ouf!o(!^n  unb  giebt  fie  tuorm 
ober  !olt  ju  Xifc^e. 

70.  Äirfci^faucc. 

©oute  ^rfc^en  metben  abgeftielt  unb  gemafc^en,  bann  in 
bem  nötigen  falten  SBaffer  angefe^t  unb  ööllig  meid^gcfoc^t. 
©obalb  baS  5Icif(^  breiortig  ift,  fc^Iögt  man  fic  burc§,  fo  baß 
bic  ^ernc  jurürfbleiben;  bann  giebt  man  an  bie  flare  ©ouce 
ben  nötigen  Surfer,  einige  Steifen,  einige  ouS  jerfd^Iagenen 
^irfd^fteinen  gelöfte  Sterne,  ettoaS  Sintt  unb  ©itronenfc^ale, 
lößt  alles  but(^foc^en  unb  gießt  eS  nochmals  burd^  ein  ©ieb. 
^ierouf  mod^t  mon  bie  ©ouce  bur(^  etmaS  in  Ütotmein  jer* 
rü^rteS  ^raftme^l  bünbig  unb  giebt  fie  marm  ober  falt  ju 
SBilbfteifc^  ober  ÜJfe^lfpeifen. 

71.  2tpri!ofctts  unb  ^flrftd^fauce. 

5)ie  grüd^te  merben  auSgefteint  unb  in  »enig  SBaffer  ge* 
foc^t,  ttjobei  man  einen  ober  jmei  geftoßene  innere  ^me  mit* 
Io(^n  lößt.  ^5)ann  fd^tögt  man  fie  bur^,  giebt  baran, 

ergänzt  bie  fe^lenbe  äJienge  burd^  SBeißtoein,  mad^t  bie  ©ouce 
burd^  etmaS  in  SBein  jerrü^rteS  SJfe^l  bünbig  unb  foc^t  oEeS 
jufammen  auf.  3)ie  ©ouce  toirb  marm  unb  falt  gegeben. 

72.  Sfepfelfouce. 

(Sefd^ölte,  in  ©treiben  gefc^nittene  faure  Slepfel  »erben  in 
^Ib  SBaffer,  ^olb  SBeißroein  mit  ettoaS  ©itronenfc^ale  »eic^* 
gefoc^t;  bann  fc^lügt  man  fte  burd^,  fügt  bie  fe^lenbe  9)?enge 
SBein  unb  SBaffer  ^inju,  giebt  ben  nötigen  Surfer  baran,  auc^ 
»0^1  eine  ^janbUoE  gereinigter  ^orint^en,  moc^t  bie  ©auce  mit 
^errü^rtem  ^artoEelme^l  bünbig  unb  lüßt  aEeS  fo  lange  foc^en, 
bis  bie  ^orint^en  runb  unb  »eic^  ftnb.  SBarm  unb  falt  ju  gekn. 

7B.  ^umfauce. 

EEan  oermifd^t  einen  reid^lic^en  ßöffel  öutter  mit  ebenfo* 
biel  SO^e^l,  berbünnt  ben  !£eig  burc^  5»ei  ^laS  guten  SSeißmein 
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unD  ftellt  bic  SKifd^ung  ottS  SJlan  rül^rt  fo  lange  uns 

abläffig,  biS  bic  ©aucc  bic!  ju  werben  beginnt  unb  beinah  foc§t; 
jebt  entfernt  man  ftc  bom  geuer,  rü^rt  ein  (Staä  9flum  unb 
ben  @aft  einer  ©itrone  baron  unb  foftet  bic  3Wifd^ung, 

um  je  nad^  93cborf  3nrfer  ober  ©öurc  ^injujufügen,  burc^  SBcin 
unb  SBaffer  ju  berbünnen  ober  burc^  ein  wenig  5errübrte& 
bie  ©auce  bünbiger  ju  mad^en.  0ie  ift  befonberd  gut 
)u  ^ubbing§. 


74.  ^unf^fauce. 

@in  l^albcS  SSicrtcIpfunb  wan  mit  3 ©igclbcn 

eine  93iertelftunbc.  SnbeS  foc^t  man  einen  SBiertclIiter  SBein 
mit  ^atb  fo  biel  SBaffer,  einigen  ©türfc^en  3i*ni  «nb  etwaS 
gelber  ©itroncnfc^alc,  gie§t  baä  @i  mit  bem  3ucfcr  unter  be« 
ftanbigem  3tü^ren  an  ben  SBcin,  biS  bic  SD^ifd^ung  Har  unb 
bicHid^  ift,  bann  giebt  man  nod^  einen  X^eelöffel  S^itronenfaft 
unb  2 — 3 ßöffcl  9ium  on  bic  ©aucc  unb  rid^tet  ftc  l^ei^  ju 
^ubbingd  unb  2J2e^lfpeifen  an. 


75.  ^einfc^aumfoitce  mit  @:^ofolabe. 

©eigwein,  3«^cr  unb  fo  biel  @ier,  als  Portionen  gebrandet 
werben,  bringt  man  über  bem  geuer  unter  beftönbigem  ©erlagen 
mit  bem  ©c^aumbefen  bis  jum  fod^en;  bann  mifc^t  man  ge« 
ricbenc  ©l^ololabe,  auf  bic  Portion  8 g,  unter  bie  foc^enbe 
©aucc  unb  fc^lögt  bicfelbc  bis  jum  tlnrid^ten  an  ber  ©eite 
beS  geuerS. 


76.  ^cibclbccrfauce. 

$eibelbceren  Werben  beriefen,  gewafd^en  unb  mit 
3imt,  9icl!en,  ©itronenfc^ale  unb  einem  geftrid^enen  ßöffel  boH 
^raftme^l,  baS  man  in  einem  Xaffenfopf  boH  ©ein  ober  ©affer 
Har  5crrü§rt,  §u  birflid^er  ©auce  eingefod^t.  ^ann  Warm  ober 
!alt  ju  fügen  ©ierfpeifen  gereicht  werben. 
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B,  Malit  Saure 

77.  SJla^omtaifciifttucc. 

2)a8  (Gelingen  berfciben  ^öngt  jum  großen  3^cil  botjon  ab, 
baß  man  ftc  on  fü^lcm  Orte  unb  in  fü^Iem  (Sefäß  bereitet; 
am  beften  fteflt  man  alfo  baS  le^tere  auf  eine  ©c^üffel  ober 
einen  @imer  mit  ©iäftüden.  SJtan  jerrü^rt  4 (Eigelb  mit  einem 
^öljemen  ober  beinernen  ßöffel  in  ber  nic^t  ju  großen,  runben 
©c^üffel,  in  ber  man  bie  SDta^onnaifc  bereitet  Unter  beftön« 
bigem  fRü^ren  giebt  man  tropfenmeife  einen  2^affenfopf  feincS 
^robenceröl  baju,  ebenfo  na^  unb  nac^  unter  SHü^ren  einen 
iaffentopf  SBeißmein,  etmoS  feinen  (Sffig,  eine  ^rife  ©qIj,  eine 
^rife  Pfeffer  unb  ctma  2 Xaffen  gute,  abgelü^lte  unb  entfettete 
^eifj^brü^e.  3”  ctmoS  marmer  SouiUon  l^at  man  2 tafeln 
Gelatine  aufgelbft;  biefe  mifd^t  man  jule^t  cbenfaüi^  aUmä^Uc^ 
unb  unter  JHü^ren  baran.  3“  biefer  einfad^en  SDtaponnaifen« 
fauce  fann  man  nod^  in  berfelben  SBeife  mie  bie  anberen  3«* 
grebienjien  pifante  j.  93.  0arbellcnbutter  ober 

ganj  feinge^adte  ©arbeiten,  feinge^adtte  feine  Kräuter,  ^eb^ 
butter  u.  bergt  me^r. 

78.  SKa^onnaifenfauce  atibcrer  2lrt. 

3Wan  jeneibt  4 ^artgefod^te  ©ibotter  bureß  ein  ©ieb, 
mifd^t  ße  mit  4 ro^en  S)ottem,  einem  X^eelöffel  feinen  SWoftric^, 
ebenfoöiel  ©alj,  einer  ^rife  ^Pfeffer  unb  etmaS  ßuefer;  bann 
rü^rt  man  allmäl^lic^  ein  ^albcS  ^funb  feincS  ^robenceröl  unb 
bon  Qzit  ju  3^it  einige  tropfen  ®ftragon*@ffig  an.  S)ic  ©aucc 
mirb  fo  lange  gerührt,  big  fie  bie  rid^tige  Äonfiftenj  ^t  9Jtan 
prüft  mü^renb  beg  ^tü^reng,  ob  fie  ongene^m  f&uerlic^  unb 
milb  fc^meeft  unb  rül)rt  ben  etma  fe^Ienben  3udfcr,  (Sfßg  ic. 
oHmä^Uc^  baran.  SBitt  man  ßc  bidfer  mad^en,  fo  jerrü^rt  man 
ein  Eigelb  mit  ©al^  unb  mengt  eg  admü^Iic^  baju.  $lu^  biefe 
©auce  mirb  am  beften  auf  (Sig  bereitet 

79.  SRcmouIttbcttfttuce. 

aj^an  rü^rt  burc^einanber:  2 ßöffel  geriebene  3t®*cbcl, 

3 l^artgcfoc^te,  burc^  ben  3)urd^fc^lag  geriebene  (Sibotter,  4 ßöffel 
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1 Söffel  Sucher,  3 Söffet  (^fftg,  4 Söffet  ^roöcnceröl, 
eine  ^rife  @alj,  eine  ^rife  Pfeffer  unb  einen  Söffet  fe^r  fein^ 
ge^acfte  Kräuter  unb  ebcnfotc^e  (Sarbclien,  ober  ebenfoüiel 
©arbeHehbutter.  ®ic  ©arbeiten  ift  toefentlidler  at§ 

bic  ber  Kräuter,  loet^c  man  nae^  ©etieben  forttaffen  !ann. 
Stete  biefe  3ngrebienjien  toerben  gut  burd^einanber  gerührt  unb 
bann  burc^  ben  tJ)urc^f^tag  getrieben.  3«  aßen  falten  gteifc^« 
unb  Sifc^B^ric^ten  paffenb.  3Äan  fann  nad^  belieben  aud^  fein** 
gemiegte  5?apern  unb  ^feffergurfen  baran  mifc^en. 


80.  Sutnberlanbfauce. 

2}^an  bermifd^t  einen  Söffet  feinen  SKoftrid^  mit  aiotmein, 
rü^rt  ein  ©tag  3o§^innigbeergetec  baran,  berbünnt  bie  2)^if^ung 
mit  bem  ©aft  einer  Zitrone  unb  fügt  noc^  ettoa  einen 
löffet  bott  ganj  fein  unb  bünn  in  ©töbd^en  gefc^nittene  ^ome« 
ranjenfc^ale  baju.  SRat^bem  man  atteg  gut  burc^gerii^rt,  gießt 
man  fo  biel  Dtotmein  §inju,  baß  genug  ©aucc  ift  unb  giebt  bie 
noc^malg  burc^gerü^rtc  ©aucc  ju  bem  gteijd^  unb  ^opf  bon 
Söitbfc^mcincn. 

81.  2:cufcfgfttuce. 

4 ]^artgefod§tc,  burc^  ein  ©ieb  getriebene  ©ibotter  jerru^rt 
mon  mit  ctmag  (Sfftg  unb  rü^rt  baju  ganj  attmö^li^,  nur 
tropfenmeife,  4 Söffet  feineg  ^robcnceröt,  bajmifd^en  nod^,  cben= 
fallg  nad^  unb  nad^,  6 Söffet  atotmein,  2 Söffet  93^oftrid^,  ben 
©aft  bon  2 ß^itronen,  einen  Söffet  ge^adfte  3®*cbetn,  einen 
Söffet  fcingel^acftcn  fauem  Stpfet,  einen  fnappen  Söffet 
eine  fßrife  ©alj  unb  eine  Pfeffer,  SBenn  äße  biefe  Swt^aten 
unter  ftetem  fßü^ren  barangefommen  ftnb,  rü^rt  man  nod^  fo 
tange,  big  bag  Det  pd^  boßpönbig  mit  ber  3Waffe  berbunben  l^at 
unb  fic^  nid^t  me§r  an  ber  Dberpöc^e  jeigt.  ^ud^  biefe  ©aucc 
mirb  ju  SBitbfd^meingpeifc^«  unb  4opf,  aber  oud^  5u  anberem 
fatten  Steifd^  gegeben.  aÄan  foftet  pc,  menn  oßc 
boron  pnb  unb  ru^rt  bag  etma  gc^tenbe  jutept  no^  bar# 
unter. 
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82.  ©ctoür^cfftg  ^ufbekoal^reit 

2Ran  !od^t  guten  SGBcinefftg  mit  ^fefferfömcrn,  ©alj, 
Smiebclfc^ciben,  ein  menig  ^oMaud^,  einigen  Sorbcerblöttcrn, 
Sftclien,  i)iU  unb  SSapIifum,  fd^Iögt  i^n  bann  bur^,  löpt  i^n 
falt  merben  unb  rü^rt  fo  Uiel  feinen  baran,  bap  ber 

(5fpg  nod^  bünnpüffig  bleibt.  ®t  läßt  in  berforlten  glafd^en 
jiemlid^  lange  aufbemal^ren  unb  ift  ju  laltcm 
pifante  Beigabe. 


83.  0auce  gu  Salat. 

2)^an  bermif^t  2 l^rtgefüd^le,  burd^  ein  ©ieb  geriebene 
©ibottcr  mit  einem  ro^en,  mifd^t  einen  St^eelöffeC  ©fpg  baran 
unb  giebt  unter  beftönbigem  Plü^ren  einen  2:§eeIöPeI  9[Roftric^, 
einen  ßöffel  Sarbeßenbutter,  eine  ^rife  Pfeffer,  einen  2:^elöPel 
feingemiegten  ©ftrogon,  einen  2!l^eetöpel  feingemiegte  ©d^alotten, 
bann  re(^t  oHmä^lid^  4 ßöffel  ^ßrobenceröl,  einen  Söffet  SRot* 
mein  unb  fo  biel  ßuefer  boran,  baß  ber  ©efc^madt  ber  ©aucc 
milb  föucrlid^  ift  5lud^  biefe  ©aucc  muß  fo  lange  gerührt 
merben,  bis  baS  Del  ganj  berbunben  ip.  Qn  ©alaten,  bie  ol^nc 
Sudfer  bereitet  merben,  !ann  man  na^  (Sefd^mad  ben  S^der 
forttaffen. 

84.  jh:dnterlbutter. 

Seine  Kräuter,  fog.  Fines  herbes,  merben  feingcl^dt  S“ 
je  einem  Söffet  babon  mifc^t  man  ein  S3iertelpfunb  jertaffene 
S3utter  (f.  ßir.  49),  etmaS  ©atj,  Pfeffer,  gel^adte  S^ototte  unb 
ben  ©oft  einer  Zitrone.  3u  üeinen  gebratenen  S^^if^d^nc^ten 
fe§r  beliebt,  aud^  ^u  feinen  gelodeten  gifc^en. 

85.  jtobiatfauce. 

(Sel^odte  ^ßetcrptic  unb  ge^adten  ©d^nitttoud^  bermifd^t  man 
mit  2 Söffcln  Del  unb  ber  Hälfte  @fpg,  rü^rt  bie  2Jtifd^ung 
gut  unb  giebt  jute^t  ein  ^atbeS  ^funb  ^abiar  barunter.  3^ 
falten  unb  marmen  gifd^en  bor5üglid^. 
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86.  jlaUe  ^unfc^fauce. 

4 ©ibottcr  jcnü^rt  man  mit  3 Sßcin,  mifd^t  etmaS 
ben  (Saft  einet  ß^itrone  unb  etma&  ©c^ale  bajn,  bann 
ben  nötigen  Surfer  unb  bringt  bie  SKifd^ung  aufS  geuer.  Unter 
beftönbigem  9tü^ren  lö^t  man  fie  faft  loc^enb  metben,  nimmt 
fie  bann  ab,  lögt  fie  erfalten  unb  mifc^t  1 bi$  2 ^Ia§  guten 
feinen  9ium  barunter,  ©ie  pagt,  mie  bie  9lumfauce  9Zr.  73, 
5u  faltem  ^ßubbing  befonberd  gut. 

87.  ^d^fagfa^ne. 

öute,  ro§e  ©al^ne  mirb  mit  Suchet  unb  geftogencr  S3aniIIe 
bermifd^t  unb  ju  fteifem  ©c^aum  gefd^Iagen.  ®ie§  gerät  am 
beften  an  einem  füllen  Orte  unb  menn  man  bad  Q^efög  auf 
m fteHt. 

88.  Ättltc  ^oftric^fauce. 

2 ©Stöffel  ®enf  merben  mit  falter  gteifd^brül^e  unb  eben» 
fobiel  @ftragon=@ffig  Uar  berrü^rt.  3)aju  giebt  man  ben  ©aft 
einer  ©itrone,  8“^^^  (Siefc^marf  unb  3 buttgetod^te,  buri^ 
ein  ©ieb  getriebene  ©igelbe.  2)ie  ©auce  pa^t  ^u  ge!o(^ten 
@iern,  laltem  gicifd^  unb  auc^  alS  ^Beigabe  ju  grünem  ©alat. 

89.  ^fcffcrmiiQfauce  nad^i  citglifd^er  2(ri 

2 Söffel  boll.  junger  ^fefferminjblättcr  merben  rein  ge» 
mofd^en  unb  feingemiegt.  9^un  mifebt  man  baran  2 ©glöffel 
boli  Surfer  unb  einen  2^affenfopf  boll  SEBeineffig.  !Die  ©auce 
ift  bann  fertig,  ,mu6  aber  noch  etma  2 ©tunben  im  berberffen 
^or^eÜangefäg  fte^en,  bamit  bad  ^roma  be§  SBur^elfrauteS  ft(b 
bem  @fftg  mitteilt.  Su  uUen  gleifcb«  unb  gif(%ericbten,  fomie 
5u  ge!o(bten  C^iern  bor^üglicb. 


27* 


S^cunje^nter 


Jtreafe,  lattfc^etit  unb 


A.  jiupr*Ji«‘ 


1*  3m  gattaen  gelm^ter 


.^cr  §e(]^t  ifl  boS  ganjc  3a^t  gut,  mit  tluSna^mc  bcr 
ßaid^jcit  — (£nbc  ^bruat  Ui  Anfang  ^ai.  5)a§  ©d^tad^tcn 
unb  steinigen  gef(|ie|t  na(]^  ben  ©.  160  bejüglid^  ber  glug» 
ftfd^c  gegebenen  Slnmeifungen. 

im  gdnjen  §u  fod^enbe  $e<]^t,  ber  non  onfe^ntid^er 
(Srößc  fein  mu6,  wirb  nad^  erfolgter  Steinigung  innen  unb 
außen  mit  ©alj  bericben.  9Jtan  legt  in  eine  gifd^manne  öon 
entfpreti^enber  (^r5ge  in  ©c^eiben  gef^nitteneS  SBurjetmerf  o^ne 
^otrec,  eine  in  ©d^ciben  gefd^nittene  8tt>icbel  unb  einige  Pfeffer* 
' (ömer  unb  füllt  bie  SBanne  etmo  jum  britten  3^eil  mit  faltem 
SBaffer.  ^ann  legt  man  ben  gifc^  au^eftredt  in  ben  ^infa^ 
ber  Söanne,  fe^t  biefen  l^inein  unb  bringt  bie  SBanne  aufS  geuer. 
©obalb  bie  S3rü§e  lod^t,  f(^5umt  man  fie  ab;  biefelbe  muß  fo 
reic^Uc^  fein,  baß  ber  gifc^  bamit  bebedt  ift.  Stac^bem  ber 
^e^t  etma  20  SJtinuten  gefod^t  l^t,  l^ebt  man  ben  (Sinfab  ^oc^, 
um  5u  prüfen,  ob  ber  §ec^t  gar  i^.  2Äan  erlennt  bieS  baran, 


421 


baS  bie  gloffcn  fi(5  leicht  au^^iefjcn  tafjcn  mtb  bo3  5Iugc  tvciß 
ift,  Qm  bcften  aber,  menn  man  bid^t  am  ^opfc,  mo  ber  §ec^t 
am  biefften  ift,  ein  menig  g^eifc^  unter  ber  $aut  ^erauSnimmt 
unb  foftet.  2)a§  gleifc^  muß  töHig  meiß  fein,  baS  no(^  nic^t 
gargeloc^tc  ßeßt  glafig  auS  unb  fd^medft  ro^.  ©obalb  ber  gifd^ 
fertig  ift,  mirb  er  mit  bem  (Sinfa^  ber  SSannc  ^erauSgeßoben 
unb  man  l&ßt  i^n,  nac^bem  bie  93rübe  burd^  bie  ßöd^er  beSfelbcn 
abgefioffen,  borfic^tig  auf  bie  lange  (Sc^üffel  gleiten.  SBie  fc^on 
im  ^bfe^nitt  VII  bei  „^nric^ten"  bemerlt,  muß  ber  gif(^  mit  bem 
93aud^  nad^  unten  liegen.  93?an  garniert  bie  (Sc^üffel  mit  ben 
beften  (Scheiben  be§  gelodeten  SöurjelmerlS,  melc^c  man  mit 
fteinen  SBüfc^eln  grüner  ^eterfilie  obmec^feln  läßt,  legt  audt)  bie 
mit  bem  gifc^  gelod()tc  ßeber,  in  jmei  §älften  gefc^nitten,  ju 
beiben  Seiten  be§  ©cc^teS,  begießt  biefen  mit  etmaS  flarer  gifc^« 
brüße  unb  giebt  baju  braune  SÖutter,  ßollänbifdße,  (Sßampignon*, 
SlWoftricßi«  ober  fonftige  pifante  Sauce.  8ur  Garnierung  ber 
Sdßüfiel  merben  außer  ben  SBurjeln  unb  bem  ^eterfilienfraut 
bielfacß  aueß  Heine  gcfodßtc  Saljfartoffeln  bermenbet. 

2.  ^c(3ßt  mit  meiftet  ©auce. 

9}?an  fd^neibet  mic  in  höriger  9?ummer  SBurjelmerl  in  bie 
^afferolle,  giebt  ^feß'crlörner  unb  ßmiebelfcßeibcn  ßinein,  gießt 
ba§  (SJefäß  jur  §älftc  boH  SBoffer  unb  feßt  eö  aufS  geuer.  2)er 
in  Stücfc  gefd^nittene,  gefaljene  ^eeßt  lommt  erft  ßinein,  menn 
bie  S3ruße  foeßt,  — ba  man  nur  ganje  gijeße  in  faltem,  ge= 
fcßniltene  aber  in  lodßenbem  Saffer  anfeßt.  3)er  gifdßfeffel  ober 
bie  ^afferolle  muß  fo  groß  fein,  baß  möglicßft  nur  eine  Seßießt 
gifeße  ben  ©oben  bebeeft;  müffen  ißrer  jmei  übereinanberliegen, 
fo  bringt  man  juerft  bie  ^öpfe,  bann  bie  2)?ittetftücfc  unb 
Sdßmänje  in  ba§  ©efäß.  SBäßrenb  bie  gifeße  fodßcn,  rüßrt  man 
auf  je  1 ^funb  gifeße  1 ßöffel  93?eßt  mit  2 ßoffel  SJtileß  flar, 
tßut  2 Soffel  gefeßmoljcnc  SBuiter  unb  eine  $rife  geftoßenen 
Pfeffer  ßin5U  unb  mifeßt  bieS  aKeS  ju  einem  bünnen  Q3rei; 
menn  eS  ju  pffig  auSfällt,  giebt  man  nodß  SReßl  ju.  Sobalb 
bie  gifeße  gar  finb  (tonjeießen  in  bor.  9iummer),  nimmt  man 
bie  Stürfe  borß^tig  mit  bem  Seßaumloffel  ober  gifeßßeber  ßerauS 
unb  orbnet  ße  auf  einer  langen  Sdßüffcl  fo,  baß  ber  gifdß  feine 
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richtige  GJcpalt  jcigt  S)a8  SBurjcImcrf  unb  bic  ßcbet  !ann, 
tt)ic  in  t)or.  Stummer  bcf(^riebcn  würbe,  nebenl^r  gelegt  werben; 
bie  ©c^üffel  fefet  man  an  eine  ©teile,  Wo  fte  nur  eben  warm 
bleibt,  bann  gic§t  man  bon  ber  53rü^  ab,  ba^  nur  fo  biel  im 
(Sefäb  bleibt,  alS  ©auce  fein  foll,  berbfinnt  ben  bereiteten 
brei  mit  Sifc^brü^e  unb  rü^rt  i^n  ju  ber  im  ^Jopfe.  SBenn 
bie  ©auce  llar  burd^gcloci^t  ifl,  fann  man  einen  Söffel  fein« 
gewiegte  grüne  ^eterfilie  barin  auffoc^en  laffen.  3«  ber  SWarl 
nennt  man  wegen  biefer  Icpteren  fo  bereiteten  Sift^c 

„grüne  gifd^c".  Seim  5lnric^tcn  befc^öpft  man  ben  ^c^t  mit 
etwas  ©auce,  bie  anbere  wirb  ejtra  baju  aufgetragen. 

3.  mit  illdgen. 

Su  ben  wie  in  höriger  Stummer  mit  weiter  (grüner)  ©ouce 
gelodeten  ^e(!^ten  foc^t  man  einen  fleinen  in  ©al^waffer  gar  unb 
bereitet  nun  folgenbc  Ätöge^en:  ®aS  bon  ben  (Kröten  gelöftc 
fjleifd^  beS  lleinen  5>ec^tcS  wirb  fein  gewiegt,  ein  Xaffcnlopf 
boH  geweifte  ©emmel,  etwaS  ©olj  unb  feingewiegte  Zitronen» 
f(^alc,  etwas  Pfeffer,  ein  @igrog  jerlaffenc  iöutter,  2—3  ©ier 
boju  gemifc^t  unb  fo  biel  geriebene  ©emmel,  bog  eine  breiige 
SJtaffe  entfielt,  bie  fi(^  ju  runben,  walnuggrogen  t^tögc^cn 
formen  Iftbt.  S)icfe  giebt  man  in  bie  fertige,  fot^enbe  ©ouce, 
lägt  fie  barin  gar  werben  unb  legt  fie  beim  Hnricbten  mit  auf 
bie  ©Rüffel.  5Sicle  loffen  ben  gifc^,  beffen  gleifc^  ju  flögen 
berwenbet  werben  foll,  rol^  unb  nehmen  baS  rol^c  fjifc^fleifc^  ju 
ben  flögen;  in  biefem  gatte  mug  man  le^tere  ejtra  in  ^Ij* 
waffer  garfo(^en  unb  bann  erft  in  bie  ©auce  t^un.  S)ie  in 
tt?r.  2 unb  8 angegebene  3w^ereitungSart  eignet  geig  nur  für 
ftarfe  ttl^ittelged^te  unb  bie  ©tücfe  bleiben,  um  reegt  anfegnlicg 
ju  fein,  ungefpolten.  2öer  fefteS,  blätteriges  gleifcg  an  ben 
ipeegten  liebt,  mug  ge  einige  Xage  bor  ber  3ubcreitung  jured^t* 
maegen  unb,  wie  eS  ©eite  160  unb  161  befegrieben,  einfal^en. 

4.  93lau  gefolgter  $edgt 

2)er  §edgt,  ber  für  biefe  ^Bereitung  niegt  grog  p fein 
brauegt,  wirb  in  eine  ©(gügel  gelegt  unb  mit  locgenbcm  Q^gg 
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Qcbrö^t  S)aitn  man  t^n  in  fot^cnbcm  Saffcr,  — fo  bict, 

er  beberft  ift,  — mit  ©alj,  ^emürjfömcm,  SorbeerMättem 
unb  3tt)icbelfc^cibcn  aufS  geuer  unb  lägt  i^n,  je  nac^  feiner 
(S^röge,  15 — 25  SD^inuten  lochen,  ißac^bem  er  gor  ift,  lägt  mon 
i§n  nod^  einige  ©efunben,  o:^ne  ju  foc^en,  in  ber  ötü^e,  bann 
legt  man  i^n  rimb  gebogen,  fo  bog  er  ben  S^koanj  im  3J^auI 
]^t,  auf  bie  <Sd^üffe(.  SD^an  giebt  baju  ge^efte  ^artgeloc^te 
Sier  mit  gemiegter  ^eterfUie  bermifd^t  ober  gerieben,  mit  (Sffig 
unb  angemad^ten  äl^eerrettic^  unb  in  einer  @auciäre 

jerlaffene  Söutter.  5)ic  Seber  mirb  bem  gif(^  jur  ©eite  ober 
um  feinen  ^ald  gelegt 

5.  $edgt  in  ^einfouce. 

55)er  fe^r  fauber  gefc^uppte  §ec^t  mirb  in  ©tfidfe  gefd^itten 
unb  er  ft  einige  9Kinuten  in  ©aljmaffer  gelocht,  bann  I^erau4* 
genommen.  5tn  bie  gifd^brül^e,  bie  nid§t  ju  reid^lic^  fein  barf, 
giebt  man  ein  ©tüd  53utter,  etmaS  ©itronenfaft,  ein  ©tücfc^en 
feingemiegte  (Jitronenfd^ate,  einen  Söffet  S?apem  unb  eine  §albe 
glafc^e  SSein,  lägt  bie  ©ouce  auf  rafc^em  geuer  !urj  einfod^en 
unb  legt  bie  gif^ftüdc  mä^renb  beS  ^oc^enS  hinein.  5)iefelben 
muffen  biS  jum  Öarmerben  langfam  barin  fd^moren;  bor  bem 
^tnrid^ten  mirb  bie  ©auce  noc^  mit  2 (Sibottern  abgerül^rt. 

6.  ©ebratener 

6in  red^t  groger  ^d^t  bon  minbeftenS  8 ^funb  mirb  ab* 
gehäutet  unb  mie  traten  gefpidt;  bann  macht  man  in  einer 
langen  fchmaten  ^Bratpfanne,  bie  ber  ®röge  beS  gifcheft  ent« 
fpricht,  ein  reichliches  ^funb  IButter  fodhenb  unb  bräun* 

lieh,  legt  ben  gifch  wnb  brät  ihn  mie  einen  $afen  unter 

fleigigem  Segiegen  im  SBrotofen.  3«  ctmo  1 ©tunben  ift  er 
foft  fertig;  man  beftreut  ihn  mit  geriebener  ©emmel,  giegt  reichlich 
fanre  ©ahne  (2 — 8 3!affenlöpfe)  an  bie  ©auce  unb  fchöpft  biefe 
mieber  unb  mieber  über  ben  gifch-  ©obalb  berfelbc  fertig  unb 
ouf  bie  ©chüffel  gelegt  ift,  reguliert  man  noch  bie  ©auce  mie 
bei  ©roten  burch  SoSfochen  beS  braunen  SlnfapcS  unb  SwQwß 
Oon  SBaffer  ober  burch  $injugabe  bon  abgeruhrtem  2Keht  (5tmaS 
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öon  ber  ©oucc  tt)irb  über  ben  gefc^öpft,  bic  anbere  eytra 
jugegeben. 

7.  ©eBaefener 

kleine  ^e^te  fönnen  im  ganzen  bleiben,  größere  mug  man 
ber  £önge  na^  fpalten  unb  Gud|  mol^I  jebe  ^älfte  nod^  einmal 
quer  teilen.  S)ie  obere  ipout  mirb  nun  flad^  burd^  Duerfc^nitte 
eingeferbt;  bann  faljt  man  bie  ©türfe  unb  lögt  ge  minbegenS 
20  SKinuten  gelten,  hierauf  merben  ge  abgetrodfnet,  über  unb 
über  in  2J?cl^l  gettJüljt  unb  in  gad^er  ©tielpfanne  in  reic^lid^er^ 
geigenber  Sutter  auf  beiben  ©eiten  rec^t  fnufperig  gebaefen. 
3Kan  lann  bie  ©türfe  auc^  gatt  in  2)2e]§l  in  jerrü^rtem  (5i 
unb  in  geriebener  ©emmel  möljen;  ge  belommen  fo  noc§ 
eine  begere  Trufte;  jcbenfaHS  barf  ber  öratgfe^  erg  fur^  toor 
bem  S3crbraud^  fcrtiggemo4t  merben,  ba  er  beim  ©teilen  mieber 
meid^  mirb. 


8.  ®(^ügcl^e(^t 

@in  nid^t  ju  Heiner  ©e(^t  mirb  fc^r  fauber  gereinigt,  bann 
lög  man  baS  g^cifc^  Don  ben  ©röten  unb  fc^neibet  eS  in  an* 
fcl^nlid^e  ©tudfe  Don  ber  ©röge  eines  l^alben  ipanbtellcrS.  SlJad^* 
bem  man  biefe  gefallen  unb  mit  ctmaS  Pfeffer  begreut  l^at, 
geKt  man  ge  fort,  um  folgenbe  Sarce  ^u  machen:  ©in  reid^ 

lid^eS  S3iertelpfunb  Söutter  Dermifc^t  man  mit  ber  ^)ölfte  ©arbeHen* 
butter,  giebt  einen  Xl^eelögel  feinge^aeften  ©c^nittlaud^  unb 
ebenfoDiel  feingel^cfte  ©^alotte,  einen  ©gtöffel  DoH  gemiegte 
^geterglie  baran,  julept  fo  Diel  geriebene  ©emmel,  bag  ein 
feger  IBrei  entgeht,  ben  man  burd^  Swgiegen  Don  ctmoS  SS3eig* 
mein  gefd^meibig  ma^t.  iÖ^it  biefer  StRaffe  belegt  man  ben 
S3oben  einer  ©c^ügel,  bie  im  Ijeigen  Dfen  nid^t  5erfpringt, 
barüber  legt  man  abmed^felnb  einS  ber  gif^gwefe  unb  eine 
©itronenfd^eibe  ol^ne  ©d^ale  unb  ^erne,  bonn  füllt  mon  bie  Dor* 
l^anbene  gorce  barüber  unb  beeft  bie  ©d^ugel  ju,  um  ge  in  ben 
Dfen  ju  fliehen.  S)ie  in  ber  SWoge  enthaltene  reic^lid^e  S3utter 
grömt  beim  Söraten  auS,  fo  bag  man  bie  ©peife  geigig  begiegen 
lann;  mirb  bie  ©auce  aber  ju  fpörlid^,  fo  giegt  man  etmaS 
SBein  nad^.  2)ie  Dfenglut  barf  nid^t  ju  garl  fein;  in  einer 
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guten  jßiertelftunbe  ift  ber  bei  fleißigem  93egicßen 

fertig  unb  mirb  in  ber  (Sd^üffel,  in  ber  er  bereitet  morben,  ju 
Xif^  gegeben,  ©elbftöcrftänblid^  müffen  ctmoigc  Dfenfpuren 
baran  beim  ^nri(^ten  entfernt  tnerben.  ©eigobc  paßt 

©arbellenfauce. 

8.  mit  effig  unb  Det 

2Wan  foci^t  ben  iped^t  ganj  ober  in  ©tüdfen  mit  bem  nötigen 
©olj  in  einer  iiytarinabc  Don  §olb  @fßg,  l^olb  SBoffer,  einem  biS 
2 ßorbcerblöttern,  SBurjeltoer!,  ^fefferlörnem  unb  QtükhtU 
fc^ciben  meit^.  ®Qnn  nimmt  man  i^n  l^erauS,  legt  i^n  auf  bie 
(Sd^üffcl,  läßt  i§n  falt  merben  unb  fod^t  inbeS  bie  ©rü^e  fur^ 
ein.  ®ann  gießt  man  fte  burd^  einen  5)ur(^fd^Iag  über  ben 
^ed^t,  orbnet  um  biefen  nac^  S3clieben  (Sitronenf^eiben  o^ne 
©d^ale  unb  Äerne,  gefod^tc  ^ebSfe^mönje,  fleine  ^feffergurfen, 
cingemad^te  SSö^nc^en  ober  bergt.,  ftreut  über  ben  gifc^  ein 
menig  Pfeffer  unb  gießt  an  bie  Srü^c  einen  Söffet  ^robenceröt. 
SBenn  bet  gifc^  eine  ober  meistere  ©tunben  fü^t  fte^t,  Perbieft 
ftd^  bie  iörü^c  §u  §tfpic.  SO^^an  fann  baS  Del  aud^,  anftatt  c§ 
überjugießen,  ju  betiebigem  (Sebrau^  ju  2:ifd^  geben. 

10.  mit  SKaccarom. 

Sin  jiemtid^  ftarler  ^ed^t  mirb  in  ©atjlnaffer  gefod^t, 
bann  jiel^t  man  bic  §aut  ab  unb  fd^abt  baS  gteifd^  Don  ben 
träten.  Steid^jeitig  foc^t  man  in  ©tüdfc  gebrod^ene  2)?acca= 
roni,  — auf  jebeS  ^funb  §ed^t  ein  Jöicrtetpfunb  — in  ©otj« 
maffer  unb  fd^id^tet  nun  in  einer  2J?e]^t)peifcnform  obmed^fetnb 
eine  Soge  3Kaccaroni  unb  eine  Sage  jerppücften  $e(^t.  3)orubcr 
gießt  man  eine  fämige  ©auce,  bie  man  auS  fetter,  mit  bem 
gifc^toaffer  unb  geriebenem  ^armefanföfe  Derlo^ter  Sinbrenne 
bereitet  ^ot.  S)aS  San  je  fommt  bann  in  ben  Dfen,  um  eine 
^olbe  ©tunbe  burd^jubarfen. 

11.  ^ed^t  tu  SUleerrcttid^. 

®er  ^ed|t  loirb  nad^  Stnmeifung  (©.  160)  gereinigt,  bonn 
gefotjen.  3n  einem  ©d^mortopf  mod^t  man  ein  guteS  ©tüdf 
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^Btter  foc^b,  giebt  ben  hinein,  angerbem  2 Söffet  boE 
geriebenen  3Kecrretti(3^  unb  lößt  baS  ©anje  V*  ®/i  ^«nbe 
bömpfen.  SSöi^nb  biefer  tnenbet  man  i^n  boi^c^tig  um 
unb  gte^  fonre  @al^ne  baran. 

12.  (Satter  gefoc^^i 

®ie  ßoid^jeit  be8  ift  im  2lpril  unb  2Kai;  in  ber 

ganzen  übrigen  Seit  ift  baS  Steife^  fc^matf^ft  5)ag  ©c^lac^tcn 
unb  fReinigen  gefc^iel^t  mie  0.  160  angegeben. 

df)t  man  ben  3^nber  im  ganzen  foc^t,  ftubt  man  bie 
Stoffen  runbtic^  ab;  bann  mirb  er  in  ber  Sifc^^i^anne  mit  foc^nbem 


Sat^maffer  ongefe^t  unb  ebenfo  ^bereitet  unb  angeric^tet 
SBurjelmcrf  fann  man  beim  ^oc^en  forttaffen.  5Rac^bem  ber 
3anber  5 äRinuten  gelocht  ^at,  fe^t  man  i^n  nod^  eine  ^atbe 
0tunbe  auf  eine  l^ige  ^erbfteEe  ^um  3^^^”.  2Ran  feroiert 
i^n  mit  ^artgef ödstem,  ge^eftem  unb  brauner  l^utter,  ober 
mit  einer  kapern«,  grünen  ober  ^oEünbifd^en  ober  grünen 
^ed^tfauce. 

13.  3<tttber  fat  @tttdetu 

(5in  großer  30^^^^^  Öünge  na(^  gefpatten  unb 

bann  jebe  ^ölfte  in  anfe^nlic^e  ©tücfe  gefd^nitten.  9Ran  !ann 
bie  große  SDWttctgrfite  auSlöfen  ober  auc^  baran  taffen.  3n  einer 
l^inlönglic^  breiten  ^affcrotlc  mad^t  man  ©aljmaffer  mit  3roicbcl« 
fd^eiben,  ^emürj  unb  einem  ßorbeerblatte  fod^enb,  legt  bie  SiW* 
ftücfe  l^inein  unb  t&ßt  fte  faft  garloc^en,  bann  rücft  man  ße 
etmad  bom  S^uer,  bamit  ße  im  ^ugebeeften  (^ef&ß  no^  boEenbd 
meid§  )ie^.  ^ 0tüdfe  merbea  auf  ber  Schüße!  fo  georbnet, 
toie  eS  in  S^t.  2 befd^rieben  mürbe;  man  beftreut  ße  mit  fein« 


DIgillzeü  üy  Google 


427 


öcipicgtcr  ^etcrfilic  unb  gcmicgtcm,  fyirtgcfbd^tcm  (5i,  gatnicrt 
bic  Sc^üffcl  mic  in  2 angegeben  unb  gicbt  mcifl  braune 
58uttcr  ober  aud^  eine  ber  bei  »^Rr.  2 angeführten  ©aucen  baju. 

14.  Slow  gefodhtcr  3^^nber. 

®r  mirb  im  ganjen  toie  ber  blaugefochte  ^ed^t  (9ir.  4)  be« 
reitet  unb  mit  fleincn  gefoc^ten  Kartoffeln  angerichtet  51udh  ju 
ihm  giebt  man  gehadfteS  (Si  unb  gelbbraune  Butter,  au^  pagt 
baju  eine  @arbeIIen*2)^ahonnaifen*  ober  9iemoulabenfauce. 

15.  ©efuötcr  Sauber. 

SBöhrcnb  man  fonft  bie  Sifdhe  mögtichft  menig,  nur  burch 
einen  Cluerfchnitt  am  ^alfe  öffnet  unb  öon  ba  auSnimmt, 
fchneibet  man  bem  ju  füttenben  ßanber  ber  ßünge  nach  ben  Scib 
auf,  nimmt  ihn  auS,  reinigt  ihn  forgfültig  unb  löft  t>on  innen 
bie  9iücfcngr&te  au§.  S)ann  macht  man  eine  garcc  öon  rohem, 
gemiegtem  gif^fleifch,  Söutter,  2 ganzen  @iem,  etmaS  fein^ 
gehabter  ßmicbel,  einem  Söffel  fü§er  ©ahne  unb  fo  Oiel  geriebener 
©emmel,  bog  ein  Xeig  entfteht,  füüt  biefen  in  ben  93audh  be§ 
gifchcä  unb  näht  benfelben  ju.  ^er  Sif<h  tnirb  bann  toie  in 
9tr.  12  gargefocht  3n  bie  lochenbe  gifchbrühc  legt  man 
Klogchen  ein,  bie  man  auS  bem  5Reft  ber  gifchfüttung  geformt; 
menn  pe  gor  fmb,  garniert  mon  bamit  ben  auf  ber  ©chüffel 
liegenben  gifch;  bie  S3rühe  I&ßt  man  nadh  Herausnahme  ber 
Klöpe  fchnett  fur^  einlochen,  jieht  pe  mit  ©igelb  ab,  tröufelt 
etmaS  ßitronenfaft  barein  unb  giebt  pc  jum  S^ii^ber. 

16.  3<iiiber  in  SBciufaucc. 

SBie  SWr.  6 §u  bereiten. 

17.  @ef(3hntortcr  ©^jidgauber. 

HicTju  ip  ein  gropeS  (Syemptar  notmenbig.  2Jlan  jieht 
bem  gereinigten  3^i«ber  jmifchen  unb  ©^monjpüd  bie 
Haut  ab  unb  fpidt  ben  abgewogenen  3^eil.  ®ann  pupt  mon 
bie  gloPen  lurj  ab,  faljt  ben  gifep  innpn  unb  aupen  unb  legt 
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i^tt  ctitige  ©tunbcn  in  @fftg  mit  3n)iebelf  unb  ^cterfilicnfd^eibcn. 
^iann  brät  man  ben  tnie  bcn  §c4t  9^r.  6 unter 

fleißigem  Söegießen;  ftatt  ber  fauren  ©aßne  mirb  bic  burc]^- 
gegoffenc,  jur  §ölftc  mit  SBeißtnein  toermifc^e  3Jiarinabc,  in  ber 
ber  Sifd^  gelegen,  angegoffen,  unb  jnjar  menn  ber  gifc^  faft  gar 
ift,  bomit  er  nod^  einige  2l?inuten  langfam  barin  fc^moren  fann. 
3njn)ifc^en  bereitet  man  gifc^flöße,  bie  man  in  ber  ©auce  aU 
foc^t,  ma(^t  ein  großes  ÄalbSge^irn  in  ©aljmaffer  gar,  fc^mort 
einige  ^^rüffetn,  foc^t,  menn  ^rebfe  bor^anben,  einige  ganje  unb 
eine  Slnja^l  ©ci^mänje  unb  gefüllte  D^afen,  furj,  man  ftellt  bie 
^auptingrebienjien  ju  einem  grifaffee  na^  beliebiger  ^uSmaßl 
fo  fertig,  baß  ber  lüad^S,  menn  er  in  richtiger  Sage,  b.  f).  mit 
bem  Söaud^e  nad^  unten,  auf  ber  ©(Rüffel  liegt,  fpmmetrifd^  unb 
abmec^felnb  bamit  garniert  merben  fann.  (^n  ^'eil  ber  (Sauce, 
bie  man  nad^  ^erauSnal^mc  beS  gifd^eS  unb  ber  ^löße  fd^nell 
furj  einfod^en  läßt,  mirb  über  ben  fiad^S  gegoffen,  bic  anbere 
eytra  jugegeben. 

18.  ©aitjcr  iw  SWa^omtaifcnfaucc. 

3^er  nad^  9?r.  12,  aber  mit  etmaS  ©ffig  unb  3tüiebet* 
fc^eiben  gefod^te  3anber  mirb  auf  eine  fel^r  ßac^e  ©d^üffel  ge* 
legt  unb,  nac^bem  man  il^n  etmaS  erfalten  gelaffen  unb  bor* 
ß(^tig  abgetrodtnet,  mit  einer  birfen  SJ^aponnaifenfauce  (f.  ©.  416) 
über  unb  über  begoffen.  2)ie  ©aucc  mirb,  an  einen  füllen 
Drt  gebrad^t,  böllig  ftarr.  $D?an  garniert  bie  ©c^üffel  mit  ©alat* 
^erjen,  fRapunje,  50 runnenf reffe  ober  Ileinen  3bJci0cn  ©nbiPien* 
falat,  aud^  mit  ^rebSfe^män^en  unb  Gealtert  ftüd^en.  3>^0cnb 

eine  falte,  pifantc  ©auce  mirb  bajugegeben  unb  ©fftg  unb  Oel 
für  etmaigen  S3ebarf  jum  ©alat  auf  ben  !£if^  gefteßt. 

19.  ©efeadfcttc  3<iwbcr. 

i^leine  3o^^^er  merben  mie  gebaefene  iped^tc  (9fr.  7)  in  ber 
Cuerc  eingeferbt  unb  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut.  3)ann 
legt  man  fie  auf  einige  ©tunben  in  eine  äRarinabe  Pon  ^alb 
®fftg,  (Sitronenfaft,  unb  ^fefferfömem. . 

hierauf  merben  fic  abgetrodfnet  unb  in  2)fe^l  gemöljt,  außer* 
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bcm  mit  @i  unb  geriebener  <Semmel  paniert  unb  braun  ge* 
braten.  (@ie^e  9^r.  7.) 

20.  ^ 9lagout. 

©in  gut  gefaljener  3onber  mirb  eine  @tunbe  in  ©fftg  unb 
3tuiebclfc^ciben  mariniert,  bann  im  irbenen  ©c^mortopf  ober  in 
einer  ©c^üffel,  bie  bie  Ofen^ipc  berträgt,  mit  reichlicher  Sutter, 
feingemiegteu  ©arbeiten,  geftoßenem  ©etoürj,  einem  ©tücfchen 
©itronenfchak  unb  einer  ^anbboU  ©f)ampignon$  nebft  fo  biet 
Söaffer,  bag  ber  S3oben  bebecft  ift,  angefept.  2)ie  öutter  unb 
3uthatcn  fommen  auf  ben  Söobcn  bc§  ©efögcS,  ber  gifch  barüber. 
©Jan  bccft  baS  ©efäß  ju  unb  lögt  alle§  eine  ©tunbc 
fchmoren;  bann  (egt  man  ben  Sifih,  auf  bem  fauche  liegenb, 
auf  bie  ©chüffel,  in  ber  er  angerichtet  loirb  unb  ftellt  fie  über 
heigeS  Sßaffer;  bie  ©auce,  5U  ber  man  ettuaS  Sein  giegen  !ann, 
brennt  man  ein,  lögt  einige  ^rebSfchtbön^e  bar  in  burchlochen, 
jieht  fte  mit  ©ibottern  ab  unb  giegt  fie  über  ben  Sanber. 

21.  8a<Jhö  mit  ©uttcr. 

5)ie  ungünftigfte  Seit  für  bie  Bereitung  bcS  ßachfel  ftnb 
bie  SD^onate  Oftober,  9foUember,  2)ejember,  bie  beftc  ift  ber 
2)^ai.  ^ad  ©chlachten  unb  (Reinigen  gefchieht  in  getpohnlicher 
Söcife. 


. 3Kan  fchncibet  ben  Sad^S  in  ni^t  fchr  breite  ©tücfc,  faljt 
ihn  nur  menig  unb  fept  ihn  in  (ochenbem  SSaffer  mit  (ßfeffer* 
unb  ©emürilömem,  ©itronenfchale,  einem  Sorbeerblatt  unb 
einigen  (Reifen  an.  (Rad^bcm  er  8 — 10  SRinuten  gefocht  h®*» 
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f(!^üumt  man  bte  Stülpe  ab,  lüdt  baS  ©efdg  ettpa§  bom  Seuer, 
fo  bag  bei  £a(]^^  nic^t  me^r  !o(^t,  abei  no<^  ^iel^t.  Sobalb 
fi(]^  bic  Stoffen  leitet  ^erauSjie^cn,  ift  ber  Sijd^  gar.  3Won 
legt  t^n  auf  bie  ©puffet,  fo  bag  bic  @tucfe  ber  nctur» 

licken  gorm  bereinigen,  giegt  ein  toenig  gijcbbiü^  über  unb 
giebt  ba^u  tleine  gefod^te  ^algfarloffetn,  ein  Sd^ffeld^en  fein« 
getoiegte4  ^artgefoc^teiS  (Eigelb  mit  ge^adter  grüner  ^j^eterfilie 
bermifc^t  unb  eine  ©c^ale  ^rlaffener  iSutter.  tBei  ^ifc^e  legt 
p(^  jeber  ctuniS  bon  bem  ®i  mit  tpcterfilie  ouf  ober  neben  fein 
gifd^ftüd  unb  füllt  bie  Butter  barüber. 


22.  ga(]g^  mit  @fftg  imb  Oet 

^er  nad^  höriger  Drummer  abgetönte  Sac^S  toirb  au§  ber 
Brü^  genommen  unb  gum  ^altmerben  geftellt.  (^nen  !IeiI 
ber  gifc^brü]^  fd^tögt  man  burc^,  lögt  fie  falt  merben  unb 
mifc^t  baran  Pfeffer  unb  ©alj,  ©ffig  unb  DeL  S)icfe  3Kif(^ung 
mtib  über  bie  gifd^ftüde  gegoffen  unb  bo^  ^an^e  falt  auf« 
getrogen. 


23.  iaä)^  in  5hraut«Tbutter. 

!2)er  in  Etüden  gefc^nittene  Sod^  n>irb  etmaS  eingefallen 
unb  fortgcpellt.  SDonn  bereitet  man  ouS  gemiegten  feinen 
^röutcm  (Fines  herbes),  gesiegten  ©arbcllcn,  bie  man  gut 
gemüffert  unb  bon  ber  ®röte  obgejogen,  einem  Söffet  kapern 
unb  etma4  geflogenem  Bfeffer  eine  SKaffe,  bie  man  mit  Zitronen« 
faft  ttjürjt  unb  in  reic^li(^r  Butter  gut  burd^fc^mort.  3«  biefc 
Kräuterbutter,  bie  man  auf  einer  leigen  ^erbftelte  berma^rt  §at, 
mo  fte  nic^t  gerabe  fod^t,  ober  bo(^  ^ig  bleibt,  legt  man  bie 
gleif(^ftüde,  menbet  ge  öfters  borin  unb  lögt  gel'/s — 2©tunben 
barin.  ^ann  bröt  man  bie  ®tüde  in  einer  anberen  Bfanne 
in  Butter  unb  beftreid^t  bor  jebem  Begiegen  bic  Dbergöc^c  beS 
gifc^eS  mit  ber  Kräuterbutter.  2öaS  bon  biefer  übrig  Meibt, 
mirb  mit  ettoaS  Bkin  unb  Clitronenfaft  berbünnt,  an  bie  gifc^ 
bratenfauce  gemifd^t  unb  biefe  öule^t  mit  (Eigelb  abgewogen. 
^aS  Braten  beS  Sac^feS  bauert  etma  10  Biinuten. 


4SI 


24.  99Iau0efü(!^tet 

C^nen  großen  l&gt  man  l^iei^u  tm  gon^.  ^ 

tüitb  tt)tc  bfr  ßanber  unb  ganjc  (9?r.  12  n.  1)  in  bet 
gifc^nxmne  mit  (Sinfa^  gefotzt  unb  jmat  in  SBoffcr  mit  @ffig, 
in  mclc^em  man  borl^r  eine  l^albe  0tunbe  lang  Öemürj,  ein 
Soxbeexblatt,  SBurjelmerl,  ©alj  unb  $^ffer* 

lömer  gelotet.  9?ad^bem  ber  gifc^  eine  xei^Iid^  S3iextelftunbe 
ge!o<]§t  l^at^  lä^t  man  il^n  no^  meitexe  ^el^n  !£Rinuten  etn>a4 
nom  geuex  obgexueft  jiel^en  nnb  xid^tet  i^n  bann  mit  ^axtoffeln 
unb  jexlaffenex  Söultex,  mit  gelodetem  ©igelb  unb  gemiegtex 
^etexfUie  obex  au(^  lalt  mit  @ffig  unb  Del  (f.  9tx.  21,  22)  an. 

25.  mit  0ouce. 

S)ex  Sod^S  tnixb  im  gonjen  obex  in  ©tüdfen  nod^  ^flx.  24 
obex  21  gelobt  unb  eine  SKRa^onnaifen*,  ^opexns,  (Sitxonen®  obex 
^oHönbifd^c  ©ouce  (f.  416,  399,  410),  bon  bex  man  einen 
2;eil  übex  ben  gifd^  füHt,  baju  gegeben. 

26.  SRarinierter  SaeJ^ö. 

3)ex  in  mögig  gxoße  ©tüdfe  gefd^nittene  £od^§  mixb  ge* 
faljen,  nad^  einex  ©tunbe  obgetxocfnet  unb  jebeS  ©tüd  an  feinex 
3lu§enfeitc  mit  ^xobencexöl  beftxid^en.  ©o  njexben  bie  ©tüdfe 
in  einex  f(ad|cn  ©tielpfonne  xofd^  bxaungclb  gebxaten,  bann  in 
ein  ixbene^  (Sefäß  gelegt.  $iexauf  lod^t  man  2 fioxbcexblöttex, 
2 — 3 ©itxonenfd^eiben,  ©alj  unb  meinen  ^feffex  in  einex 
IKifd^ung  bon  l^Ib  ©fftg  (bex  nid^t  fd^axf  fein  baxf),  l§alb  S33ei6= 
mein,  lößt  bie  ID^axinabe  falt  loexben  unb  gießt  fie  bann  übex 
ben  )Bad^^.  ^a^  (^füß  mixb  §ugebunben  unb  an  einem  füllen 
0xte  aufbema^xt. 

27.  @ef(^morter 

(Sinen  mittelgxoßen,  gut  gexeinigten  )0ad^3  fal^  man  unb 
legt  i^n  in  eine  ©xatpfannc,  bexen  ©oben  mit  ©petffd^eiben  unb 
etmaiJ  SBuxjeltoexl  bebeeft  ift.  3)ann  ma^t  man  125  g (1/4  ^fb.) 
©uttex' lod^nb,  gießt  ße  übex  ben  unb  fd^moxt  benfelben 
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eine  ©tunbe,  obmec^felnb  SBeln  unb  SBoffer  nad^giegenb,  im 
Dfen.  SBenn  er  gar  ift,  legt  man  i^n  auf  bie  ©d^üffel,  bie 
man  mit  ©itronenfd^ciben  unb  Reinen  ©aljfartoffeln  garniert; 
bie  ©auce  in  ber  Pfanne  aber  tä§t  man  mit  einem  ©tuef 
93utter  unb  etmaä  SBaffer  ft^nell  burci^foc^en,  baß  ba§  ©raune 
an  ben  ©eiten  fic^  löft,  bann  fd^iSgt  man  fie  burd^  unb  giebt 
fte  ju  bem  giftig  auf  ben  Xifc^.  Sßill  man  baS  ®eric^t  fe^r 
fein  mad^n,  fo  färbt  man  bie  ©auce  mit  ^rebSbutter  unb 
garniert  bie  ©(Rüffel  mit  ^ebfen,  ^^ampignonS,  gift^fiögen 
unb  bergt.  me§r. 

28.  @ebadfene  Sad^sf^nitten. 

S)er  gereinigte  Sad^S  mirb  in  ©d^eiben  bon  jmei  ginger 
2)icfe  gefc^nitten,  biefe  fatjt  unb  pfeffert  man,  paniert  fie  mie 
gteifc^fotelettS  mit  @i  unb  ©emmel  unb  lägt  fie  mie  biefe 
5 ajRnuten  auf  einer,  10  2Jiinuten  auf  ber  anberen  ©eite  in 
©utter  baefen.  !^ann-  legt  man  bie  ©c^eiben  auf  einer  langen 
©d^üffel  fo  jufammen,  bag  bie  natürliche  gorm  beS  gifcheS 
miebergergefteEt  ift,  garniert  fte  toie  9^r.  27  unb  giebt  braune 
©utter  unb  lEemouIabenfauce  ba^u. 

29.  j^otelettö  bon  Sadh^. 

S)ie  nach  5Er.  28  gefchnittenen  ©c^eiben  merben  abge^äutet 
unb  bie  träten  entfernt,  bann  beftreut  man  pe  mit  ©alj  unb 
Pfeffer  unb  lägt  fte  fo  2 — 3 ©tunben  liegen.  3)ann  werben 
fte  abgetrochtet  unb  wie  9?r.  28  paniert  unb  gebraten. 

30.  Slttitcr  j(ar|)fctt. 

S)er  Karpfen  ift  am  beften  bom  ©eptember  (infl.)  bi§  ju 
(5nbe  SlpriL  S)a8  ©chlachten  gefd^ie^t  in  gewöhnli^er  SBeife; 
beim  ©d^uppen  aber  üerfährt  man  weniger  grünblich,  um  bie 
bicht  unter  ben  ©chuppen  liegenbe  fette  unb  fd^leimige  ^aut 
ni^t  an5ugreifen;  auch  wäfcht  man  ben  J^arpfen  nur  einmal 
leicht  ab.  Otogen  unb  SKilch,  fowie  bie  Seber  unb  baS  pe  um* 
gebenbe  ©ingeweibcbünbel,  bon  bem  man  bie  (5^affe  redht  bor* 
pdhlig  loStrennt,  werben  al§  5)elifateffe  mitgefocht.  SBenn  bie 
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®affc  au8  JBcrfcl^n  ^eniffen  iootbcn  unb  i^tcn  Sn^It  über 
ben  8if(^  ergoficn  l^t,  fo  muß  jebe^  botjon  bcrül^rtc  @tüdt  ob« 
. gefdbölt/  b.  1^.  bic.  obere  abgefd^nitten  »erben,  bcmi 

bloßes  SBafd^cn  nimint  ben  bitteren  ^ef^mgdC  nic^t  fort.  Seber 
einigermaßen  große  Karpfen  »irb,  benor  man  i^n  in  ©tücfc 
fd^neibet,  ber  Sänge  na^  gefpalten.  ®cr  Karpfen  gel^öi^  ju 
ben  tt)ei(^en  Sifd^en,  bic  man  nid^t  einfaljcn  unb  ro^  auf* 
betoa^ren  !ann. 

8um  ©laufod^en  »irb  ber  Karpfen  ganj  ober  in  anfel^n* 
lid^c  ©tüdfe  gefc^nitten  auf  eine  ©d^üffcl  gelegt  unb  mit  fo^en* 


» 

bem  ®fpg  übergoffen.  hierauf  foc^t  man  t§n  ln  ©aI§»offcr 
mit  SBurjelmerf,  @fßg,  ^»ürj  unb  8tD«öeIn  gor  unb  legt  il^n 
mit  einigen  (S^itronenf^ben  auf  bic  ©Rüffel,  ben  ganjen  Sif^ 
lang  auSgefhedtt,  bie  ©tüdc  in  natürlic|er  SRci^enfoIge^  Stögen 
ober  SJlilc^  unb  baS  Scberbünbel  an  bie  Si^n^nfcite  beS  Sifd^eS. 
STtan  giebt  ba^u  eine  3temouIabenfauce  ober  geriebenen,  mit 
. (£fßg  unb  3utJc^  angemo(^ten  SKeerrettid^,  ju  leptcrem  ein 
fäß  mit  etmaS  gteifc^bru^c  für  foI(^c,  bie  pd^  gern  bei  Xifd^e 
auS  bem  SKeenetti^  unb  ber  55rü^  eine  ©auce  fetbft  jured^t* 
mad^n.  ^er  blaue  Karpfen  lann  »arm  unb  !att  geno^en 
»erben. 

81.  ^olnif(!^et  99ierfarpfen. 

8^*  biefem  ®eri(^t  fängt  man  beim  ©d^tad^ten  baS  581ut 
in  ®fpg  auf.  95?an  legt  ouf  ben  8oben  ein^  gfifc^fePetS  ober 

28 
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einer  Breiten  i^afferofle  Smicbelfc^ciben,  SBurjetujcrf  (o^ne  ^orrce) 
in  ©(Reiben,  jmei  ßorbeerblätter,  einige  9?elfcn,  Pfeffer*  nnb 
^roürjförner,  barüber  bie  gifcBftücfe  möglic^ft  in  einer  S^id^t, 
ober,  tt)cnn  il^rer  ju  biele,  bie  ^öpfe  nnb  ©^njänje  nac^  unten, 
bie  SJZittctftüde  unb  baS  Snnerc  no(^  oben,  olle  gut  gefaben. 
9tun  gießt  man  SSeiß*  ober  Söraunbier,  aiid^  mo^l  öon  jeber 
Sorte  bie  ^)ölfte,  baran  unb  jtoar  muffen  bic  fjifc^c  boöon  be* 
beeft  fein,  rücft  bic  ^^offcrollc  auf  ftorfeS  Scuer  unb  I5ßt  bie 
gifc^c  eine  gute  SBiertcIßunbe  fo^cn.  3)ie  ®ru^  mirb  nun 
abgcfc^öumt;  man  giebt  barauf  ein  SBiertelpfunb  öutter  unb 
einige  ©itroncnfc^cibcn  o§ne  Skalen  unb  ^ernc  hinein,  cnblic^ 
einen  Xaffenfopf  boll  geriebenen  gift^pfcffcrfuc^cn,  ben  man  in 
bem  mit  bem  S3lute  Pcrmifc^tcn  ©fßg  jerrü^rt  §at.  S5kr  c§ 
liebt,  !ann  aud^  eine  ^anbnoQ  große  3toßnen  bajut^un,  bod^ 
Perberben  biefe  ben  feinen  G^efc^moef  ber  Sauce.  $ÜIcS  muß 
nun  jufammen  noc^  einige  SDiinuten  fotzen,  biÄ  bic  gifc^c  flor 
finb.  3)ie  Stüde  merben  ^crauggenommen  unb  auf  ber  Sc^üffcl 
georbnet,  bic  Sauce  aber  Oerfuc^t  man,  um  ftc  je  naä)  ©ebarf 
burc^  8uguß  öon  ctmaS  93icr  bünner,  burc^  etma8  geriebenen 
^fcffcrfu^cn  bider,  burc^  ßitronenfaft  föucrlic^cr  ju  mad^en 
ober  bur^  S^der  bie  Säure  ju  milbern.  Söeim  ^Inric^tcn  legt 
man  etmaS  Pon  ben  ^eterfilien*  unb  ^itronenfebeiben  neben  bie 
gifd^e,  ebenfo  ben  fHogen  ober  bie  2J2iId^  unb  boS  S3ünbel. 
(Sin  menig  Sauce  mirb  übergcfd)öpft,  bie  anbere  eytra  in  ber 
Saueiöre  angerid^tet.  502an  giebt  baju  Kartoffeln,  in  ber  3Korf 
l)äuftg  Saueifo^I. 

®onj  in  bcrfelben  SBeife  fönnen  bie  Karpfen  ftatt  in  S3ier 
in  fWotmein  gefoc^t  merben,  boc^  nimmt  man  bann  feinen  ^Pfeffer* 
fuc^n,  fonbern  mad^t  bie  Sauce  burc^  ©inbrennc  bünbig.  Qu 
biefer  ^Bereitung  paffen  bic  fRofinen  fel^r  gut 

32.  @ef^morter  04ii(ffar|)fen. 

2)cr  mic  S?r.  17  leilujcife  abge5ogene,  aber  nur  auf  einer 
Seite  gefpidte  Karpfen  loirb  in  eine  lange  gifeßpfanne,  beren 
©oben  mit  Spedfe^eiben,  einem  Kröuterboufett,  Stuifbelfc^ciben, 

2 ßorbccrblättem  unb  (^mürj  bebedt  ift,  auSgeftredt  gelegt,  mit 
Salj  beftreut  unb  l^alb  3totmcin,  §alb  (Sffig  barübergegoffen. 
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8?od^bcm  bcr  f^orpfcn  in  bicfer  SKarinabc  eine  bi^  jtoei  ©tmtben 
gelegen,  »öl^renb  welcher  Qtli  man  i^n  öfters  urnmenbete,  f(^mott 
unb  garniert  man  i§n  tt)ie  ben  ©piefjanber  8ir.  17. 

S33enn  ber  Karpfen  9KiI(^  l^at,  fann  man  biefelbe  in  ©ffig 
unb  IRotmein  fod)en  unb  alS  ©eftanbteil  beS  grifoffeeS,  bejfen 
3ut§aten  ganj  miUfürlid^  ftnb,  Uermenben. 

33.  jtar:pfen  mit 

2Ran  entfernt  auS  bem  gereinigten  Karpfen  bie  (Kröten 
unb  fc^neibet  i^n  in  mö§ig  große  ©tütfe.  2)ann  reibt  mon 
biefelkn  mit  @alj  ein,  morunter  eine  SJ^efferfpiße  ^Paprtfa  ge« 
mifc^t  morben,  unb  läßt  fte  fo  2 — 3 ©tunben  ^e^n.  hierauf 
mäljt  man  fte  in  2Ke§l,  legt  fie  in  eine  Äafferolle  mit  fteigenber 
©utter  unb  läßt  ße  öon  beiben  ©eiten  anbraten,  bonn  gießt 
man  faure  ©a^ne  ^inju,  fo  boß  pe  öon  ber  ©auce  beberft  ßnb, 
!o(^t  fie  faft  meit^  unb  läßt  ße  bann  noc^  eine  ^albe  ©tunbe 
an  l^ißer  ©teile  jie^n.  Si'beS  ru^rt  man  1 ©ßlößel  SJutter, 
2 @ier,  4 ©ßlößel  füße  ©al^ne  unb  baS  nötige  SGBeijenme^l  ju 
einem  feften  2eige,  ftiebt  babon  Heine  Älößc^en  auS,  foc^t  biefe 
in  ©aljmaßer  unb  ri(!^tet  fie  mit  ber  ©auce  auf  ber  ©c^üßel 
mit  ben  gifd^ftücfen  an. 

34.  Slaugcfoc^^ter  2(al. 

Dbgleid^  eS  jiemlic^  baS  ganje  ^lale  giebt,  ßnb  bie 
©eeaale,  bie  feinere  ©orte,  bom  Einfang  beS 


©eptember,  bie  glußaale  bom  DHober  biS  @nbe  Quli  om  %ußg« 
ften  unb  fd^mod§ofteften.  3)aS  ©d^lad^ten  unb  Sicinigen  gef%ie|t 
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»ic  ©citc  161  angegeben,  bod^  ttjirb  ber  Slal  beim  SBIoufod^en 
nid^t  abgewogen. 

S)et  in  ©tücfe  gefd^nittene  2lal  mitb  mit  @oIj  cingerieben 
unb  bann  mit  foc^enbem  (ifftg  gebrüht,  hierauf  mac^t  man 
SBaffer  mit  ctmaS  Sfftg,  ßmicbelfd^eiben,  ©alj,  (Zitronenscheiben, 
(S^emürj*  unb  ^Pfefferfömem,  einem  ©oufett  feiner  lauter  unb 
einem  ßorbeerbtatt  fochenb,  giebt  bie  ?talftücfe  nebft  einem 
malnuggrogen  ©tüdC  Jöutter  hinein  unb  lägt  fie  bis  eine  ißierteU 
ftunbe  fod^en.  SRan  legt  bie  ©tücfe  beim  ttnri^ten  in  ber 
natürlichen  ^Reihenfolge  auf  bie  ©dhüffel,  bene^t  fie  mit  Sif^- 
brü^c  unb  legt  bie  ©itronenfdheiben,  augerbem  rote  fRüben, 
Köpern,  ©c^eiben  Don  hottgefochten  (Ziem,  fomie  etmaS  ^tcr« 
ftliengrün  barum.  (ZS  merben,  menn  ju  bem  2tal  jcrlaffene 
öutter  ober  eine  marmc  ©ouce  gereicht  mirb  (ß^itronen*,  9Rc# 
moutaben-  ober  ^apernfauce),  gefod^te  Kartoffeln  baju  gegeben; 
menn  nicht,  ftellt  mon  mit  Suder  unb  ®fftg  angemachten  SRecr^ 
rettich,  2Roftri(h,  @ffig  unb  Oel  jur  beliebigen  ^uSmahl  auf  bie 
Xafel.  SBaS  etnxi  bon  bem  §lal  übrigbleibt,  15^  fich  in  ber 
S3rühe,  in  ber  er  gelocht  mürbe,  fehr  gut  aufbemahren. 

35.  3)larinierter  SSlal. 

S)ie  ^Bereitung  ift  mie  in  5Rr.  26;  bie  ©chüffel  garniert 
man  beim  §lnridhten  mie  in  höriger  SRummer. 

36.  ©runcr  Stal 

mirb  ganj  genau  mie  ber  §edht  mit  meiner  ©auce  5Rr.  2 (grüner 
§echt)  mit  reichlicher  grüner  ^eterfilie  gelocht.  3Ran  lann  ben 
§lal  baju  objiehen  ober  bie  $aut  baran  laffen.  (Zrfterc  2lrt  ift 
im  3«tcreffe  ber  löerbaulichleit  borjujiehcn;  ber  nicht  abgewogene 
2lal  ift  fetter  unb  ergiebiger.  2Ron  wieht  gemöhnlich  bie  größeren 
Xiere  wu  biefer  Bereitung  ab.  3n  ber  SRarl  ift  grüner  2la! 
mit  ©urlenfalat  ein  beliebtes  (Bericht. 

37.  «ttl  in  »icr. 

SSie  SBierlarpfen  5Rr.  31.  3«  biefer  SBeife  lann  audh  ber 
geröueherte  ^al  bereitet  merben. 
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88.  9al  mit 

2)cr  abgcjogcnc  unb  in  Stüde  gefc^nittcne  5lal  tt)irb  ein 
menig  gefatjen  unb,  nod^bem  er  eine  Siertelftunbe  fo  gelegen, 
getüofd^en  unb  nod^motS  menig  gefallen.  9^un  fod^t  man  Mot^ 
d^eln  ober  ß^^ampignonS  in  fo  biel  gleifc^fupp«»  Sauce  ge= 
brandet  toirb,  faft  meic^,  giebt  bie  SlalftüdEe  hinein  unb  Iftgt  fte 
mit  ben  ^iljcn  jufommen  gar  toerben.  9}?an  nimmt  barauf 
gifd^e  unb  ^ilje  mit  bem  ©c^aumloffel  l^erauS  unb  ftellt  fte 
loarm.  2)ie  örü^e  mirb  leidet  unb  ^eÜ  eingebrannt,  geftoßener 
Pfeffer  unb  (Sitronenfaft  barangetl^an;  bann  mad^t  man  gifd^- 
Höge  na^  S^ir.  3,  legt  fte  in  bie  fod^enbe  ©auce  unb  fod^t  [\e 
barin  gar.  Einige  kapern  famt  i^rem  @fftg  fann  man  aud^ 
mit  burd^fo^cn  laffen;  bann  jiel^t  man  bie  ©auce  mit  ©ibottem 
ab  (eins  auf  jebcS  ^funb  5lal)  unb  gießt  bie  furj  eingefod^te, 
fömige  unb  föuerlic^e  ©auce  über  bie  Slalftüdte  unb  ißilje. 

93eim  $lnrid^ten  loerben  bie  ^lößd^en,  kapern  unb  $Uje  jierlic^ 
auf  ber  ©c^üffel  um  bie  gleifc^ftüde  unb  barüber  georbnet. 

39.  @eBadener  «al. 

2)er  abgejogene,  in  ©tüdPe  gefd^nittene  ?tat  ober  Keine 
gan^e  $lale  toerben  etmaS  gefallen,  bann  mie  gebadener  $ed|t 
paniert  unb  jubereitet.  5HIe  fauren  S3(attfatate  paffen  baju, 

ebenfo  püante  @aucen,  auc^  giebt  man  bie  gebadtenen  $lale  ^u 
jungen  ©c^otenerbfen.  0§ne  biefe  (Serid^te  merben  fte  mit 

S^itronenf^eiben  umlegt  unb  mit  ©itronenfaft  betröufelt  )u  ^Jifc^ 
gegeben. 

40.  3tat  in  SRa^onnaife. 

S)er  tlal  mirb  in  ©tüdfc  gefd^nitten,  loie  blauer  5lal  84) 
gefod^t,  bann  löft  man  borftd^tig  bie  SRittelgröten  ouS,  legt  bie 
©tüdle  gut  georbnet  auf  eine  flad^e  @d^üffel  unb  gießt  eine 

fteife  SD^a^onnoifenfaucc  barüber. 

41.  Stal  in  Slf^itc. 

^ierju  ift  ein  großer,  fleifd^iger  Slal  notmenbig.  !I)erfeIbc 
toirb  in  ©türfe  gefd^nitten,  in  nid^t  fd^arfem  (Sfpg  mit  ©alj. 


Digltized  by  Google 


488 


S:itronenf(^atc,  SttJicbelfc^ciben,  2—3  ßorbeerbtSttcm,  (5^»ürj 
unb  einigen  ^Ibeiblättern  gar,  ober  nid^t  ju  tt)ci(!^  gefod^t  unb 
§um  ©rfatten  ^rau^gclcgt.  3)ann  orbnet  man  auf  bem  ©oben 
einer  runben  ©d^üffcl  ober  gorm  ein  ^albcS  ©t^odf  gefo^fe 
^cbSfd^ttJ&nje  (nut  ba§  gieifd^  berfciben),  einen  ßranj  bon 
^rüutem,  einige  ©tüdfe  in  Heine  SBürfcIc^cn  gefei^nittener  faurcr 
(Surfen  u.  bergt.  me§r  fo  in  gefälliger  gorm,  baß  beim  HuSpfirjen 
bcS  §tfpicS  biefer  ©oben  bic  oberfte  berjicrte  @(^id^t  bilbet. 
lieber  biefe  (Segenftönbe  fommen  bie  5lalftürfe,  bann  mieber  ^rebS« 
fc^mänje  jc.,  fo  baß  an  ben  ©eiten  feine  ^oßlräume  entfielen. 
5)ie  Halbrü^  mirb  nun  entfettet  unb  burc^gefd^Iagen;  l^ierauf 
bringt  man  pe  nochmals  aufS  geuer,  läßt  pe  gut  einfod^en  unb 
gießt  babei  eine  ßiterpafd^e  Söeißmein  an,  fügt  au(^  ben  ©aft 
einer  (Zitrone  baju  unb  5ule^t  etma§  in  toarmem  SöaPer  auf* 
gelöpe  (Selotine,  auf  febeS  ^funb  5lal  etma  eine  ^albe  2^afel. 
3)aS  (Sanje  mirb  nun  über  ein  3)urc^fei§tu(i^  auf  ben  in  ber 
gorm  bepnblid^en  Hat  gegopen.  SBenn  ber  Hfpic  ganj  falt 
gemorben  ift,  mirb  er  auSgeftürjt.  ^5)iefeS  gefc^ie^t,  inbem  man 
bie  ©d^üPel,  in  bie  ber  5lfpic  fommen  foll,  feft  ouf  bie  gorm 
legt,  biefe  bann  umfel^rt,  ouf  ben  nac^  oben  gerid^teten  ©oben 
ein  ermärmteS  ^ud^  legt  unb  bann  bie  gorm  obßebt.  3)ie 

©d^üpel  mirb  nad^  (SefeßmadE  unb  SBidfür  • mit  @ier<>  unb 

(Sitronenfd|eiben,  Äräuterbüfcßeln,  ^rebgfc^toänjen  u.  bergt  ouS* 
gefd^müeft. 

42.  ^ai  in  9fottoein. 

2)er  in  ©tücfe  gefeßnittene  5lal  mirb  in  IRotttjein  mit  einem 
ßorbeerblatt,  ©atj,  ©emürjfömem  unb  S^Jicbelfcßeiben  gefod^t; 
menn  er  gar  ift,  nimmt  mon  i^n  ^erauS,  feßlögt  bie  ©rü^c 
hnx6),  brennt  pe  ein  unb  jie^t  pe  mit  2 — 3 ©ibottem  ab. 
3)onn  mirb  pe  über  ben  Hai  gegoPen  unb  mit  biefem  an* 
gerid^tet.  SBer  ed  liebt,  fann  etU)a9  S^itronenfaft  unb  3u(fer 

baraht^un.  SDie  ©auce  muß  furj  unb  fömig  fein. 

43.  ©efüllltet  Hat 

(Sin  red^t  Parfer,  großer  Hol  toirb  obgejogen,  aber  nid^t 
gleich  ausgenommen,  aud^  ber  ©aud^  nirgenbS  eingefc^nitten. 
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ÜRan  ft^neibet  bic  gfoffcn  ob  unb  bann  bic  9J?ittc  bcS  9lödfcn§ 
entlang  öom  ^opf  biS  junt  ©c^roanj  fo  tief  ein,  ba§  man  ben 
5lal  auSnebmen  unb  bie  fftücfengröte  ou§Iöfen  fann.  S^ac^bem 
bied  gefc^eben,  möfcbt  man  ibn  inmenbig  ab  unb  beftreut  tbn 
ebenba  mit  ©alj  unb  ?3feffer,  morauf  man  ibn  eine  ß^itlang 
liegen  läßt.  SBäbrenbbeffen  madbt  man  au§  feingemiegtem  robcn 
^ecbtfteif(^  unb  bem  gleichen  ®emi(ht  ber  güllung  9^r.  8 mit 
einem  halben  Xaffenfopf  öott  feingemiegter  l^apern  eine  jiemtich 
fefte  garce,  fügt  ju  biefer  noch  grobgefchnittene  2:rüffeln  unb 
ebenfolche  ^feffergurfen,  fomie  etroaS  gelochten  (Schinfen,  ber 
gleichfalls  in  fleine  ©tücfe  gefchnitten,  mengt  alleS  gut  burch^ 
einanber  unb  füllt  eS  bom  9lücfen  auS  in  ben  gifdb-  ®er 
©auch  mug,  mic  gefagt,  unbcrfehrt  fein.  2)lan  nöbt  ben  IRücfen 
nun  ju  unb  midlelt  ben  Slal  öom  ^opf  bis  jum  ©chtoanj  in 
einen  langen  Streifen  bünneii  3^ugeS,  ber  fpiralförmig  barum 
gefchlungen  unb  miebcr  nach  bem  J^opfe  jugefübrt  mirb,  fo 
bag  man  oben  bie  (Snben  binben  lann  unb  nichts  bom  ^al 
unbcbecft  bleibt.  So  ummictelt  mirb  ber  Slol  in  SJlarinabe 
(f.  9tr.  9)  abgelo^t.  9lachbem  er  gor  gemorbcn,  maS  in  20  biS 
30  Sßinuten  ber  gall,  rücft  man  ihn  famt  ber  ©rübe  ganj  bom 
geuer  fort  unb  lögt  ibn  in  lepterer  etmaS  erfalten;  bann  mirfelt 
man  ben  Streifen  ab  unb  legt  ben  Slol,  mehrmals  gebogen, 
als  menn  er  lebte  unb  fich  beroegte,  in  natürlicher  Stellung  ouf 
bic  Schüffcl.  S)ic  Garnierung  ift  eine  ganj  miHfürliche;  man 
fann  baju  grüne  Salatbcrjen,  IRapunjc,  treffe,  ba^tflc^ochte,  in 
Scheiben  gcfchnittene  Gier,  Xrüffeln,  glcifdbgaflerte  u.  bcrgl.  mehr 
na^  Gefchmacf  unb  SluSmabl  bcrmenben,  au^  eine  pifante 
Sauce  baju  reichen,  ©cim  Snriihtcn  mirb  ber  M allerbingS 
in  S^eiben  gefchnitten,  hoch  bleiben  biefe  jufammen,  fo  bog  bic 
notürlichc  gotm  beS  gifcheS  nicht  bcrlorcn  gebt. 

44.  SCal  in  ^ctcrflticttfaucc. 

®er  gereinigte  Slot  mirb  in  Stücfe  gefchnitten  unb  mit 
Salj  abgcricben,  ber  ^opf  fortgetban.  5)ann  legt  man  bic 
Stüäc  in  lochcnbeS  Saljmaffcr  mit  SBurjclmcrf,  Gffig,  Pfeffer«* 
fömem  unb  2 — 3 ßorbecrblöttem  unb  lögt  fic  eine  halbe  Stunbc 
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bei  tnö^igem  geuer  mc^r  jie^en  alS  fwj^en.  ^tcrauf  bereitet 
man  eine  §elle  ©inbrenne,  löft^t  biefc  mit  ber  ßod^brü^e  ab, 
lagt  einen  Söffel  gemiegte  ^ßeterftlie  barin  auffoc^en,  jie|t  bie 
©awee  no<^  mitSigelb  ab  unb  giegt  gc  über  ben  angerid^teten^ial. 

45.  Stal  in  @arbci. 

3)er  in  ©tücfe  gefc^nittene  Stol  mirb  mit  ©alj  beftreut  unb  ' 
fortgeftellt.  9^ad^  einer  ©tunbe  trodfnet  man  bie  ©tüdfe  leidet 
ab,  mictelt  jebed  in  ein  breited  ©albeiblatt,  umbinbet  e4  mit 
einem  gaben  unb  bröt  fo  bie  ©tücfe  auf  beiben  ©eiten  in 
Satter  unter  Sutrüufeln  Uon  ©itronenfaft.  S)ann  merben  bie 
geben  unb  Slätter  entfernt  unb  bie  gebratenen  Slalflücfe  mit 
©itronenf^eiben  angeric^tet. 

46.  StaUStrrangement  ffit  ^efttafeln. 

©inen  anfel^nlid^en,  im  gonjen  blaugelocJ^ten  Stat  (f.  9h.  34) 
legt  man  in  fd^wimmenber  ©teHung  auf  eine  mit  Rarem  Slfpic 
gefüllte  längliche,  etmaS  tiefe  ©d^üffel  unb  runb  um  biefelbe 
in  gefd^marfPoIIer  Slnorbnung:  Reine  gelodete  Ärebfe,  Reine 
Stagoutmufc^eln  mit  Stuftem,  ©itronenfd^ciben,  Srunnenheffe  unb 
^eterglienfraut  in  Süfd^etn  ober  tt>a§  man  fonft  bon  paffenben 
©egenftänben  jur  Verfügung  §at.’  ^Daju  mirb  eine  aJia^onnoifen* 
fauce  gegeben. 

47.  [©efod^tet  ®arS. 

®tefer  gifd^  ift  im  Slpril  unb  9J?ai  am  menigften  gut. 
Seim  ©(puppen  ift  groge  Sorgest  nötig,  weil  man  gd^  an  ben 
ga(^eligen  glogen  leicht  berwunben  fann;  man  l^adEt  biefelben 
olfo  gleich  bon  Slnfang  ab  unb  bebient  g^,  wenn  bie  ©d^uppen 
ju  fc^wer  abgel^en,  eines  9lcibeifenS.  Seim  SluSnel^men  lägt 
man  bie  Seber  unb  ebent.  bie  3J2il(^  im  gifc|c. 

3)er  gefdbuppte  unb  gereinigte  SarS  bon  mittlerer  ©roge 
wirb  ungetpalten  in  2 — 8 ©tüdPe  geft^nitten,  ein  Reinerer  ganj 
gelocht.  lD?an  fe^t  eine  Reine  Duantität  ©aljwager  mit  einer 
guten,  in  ©töbe  ober  ©c^eiben  gefc^nittenen  ^ßetcrglienwurjel 
mit  grünen  ©pröglingcn  aufS  geuer,  t^ui  ?ßfegerförner  unb 
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cttDoS  S3uttcr  baran  unb  gicbt,  tucnn  cS  ben  ©or§  ^netn. 
3n  5 — 8 iD^inuten  t|l  blcfcr  toci^  unb  ’tuirb  mit  einem  2til 
ber  ^PetcrfilientDurjel  auf  bcr  ©c^üffel  angeric^tct.  (SKn  Xeil 
bet  Sifd^btü^e  mitb  5«i6  «bcr  bie  ©(^üffcl  gcgoffen,  bie  anbere 


giebt  man,  mit  brauner  iButter  bcrmifd^t,  jur  5tafel.  Hußer* 
bem  ftedt  man  auf  biefe  ^D^oftnd^  unb  gel^adte  ^eterfilie,  jebeS 
in  befonberem  (S^efög.  8«  ^i«cm  größeren  8ar$  fann  man  aud§ 
eine  ^itronen^  ober  anbere  ffiuertitle  @auce  geben. 

48,  @ebacfene  äJarfe, 

Steine  Sif(^e  biefer  ^rt  merben  im  ganjen  getaffen,  grögerc 
ber  53&nge  na^  unb  bann  bieEeic^t  noc^  einmal  quer  bur(g> 
gefegnitteu;  gefot^en,  in  iD^el^t  gemälzt  unb  toie  ^d^te  (lEr.  7) 
geboefen. 

49.  @efdgmottet  99ar$. 

9J^inbeften4  gatbpfünbige  Batfe  toetben  nad^  bem  IReinigen 
gefallen  unb  in  fteigenbe  S3utter  gelegt,  in  ber  mau  fte  einmal 
ummenbet.  @obalb  fte  ein  menig  angebraten  finb,  giegt  man 
SBcigmcin  an,  fügt  eine  SRcffctfpige  gefbgenen  iEelfcnpfeffer 
unb  einen  X^ldffel  boE  geriebene  8^i^bel  ba§n  unb  lögt  in 
biefer  ^rüge,  bie  nur  eben  mit  ben  gift^en  gleicg  goc^  fein 
barf,  bie  IBarfe  fegmoren.  Sobalb  ge  gar  ftnb,  lögt  man  nod^ 
fc^neE  etma§  gel^dtte  ^eterfllie  in  ber  Sauce  burc^lod^en  unb 
giebt  bann  gif^e  unb  Sauce  red^t  l^eig  5U  2:ifd^c.  SDie  SBarfe, 
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bie  5u  ben  toet(|en  giftigen  geübten,  batf  man  nt(^t  §n  meid^ 
merben  taffen  unb  mug  fte  re^t  borftd^tig*  ^rau4ne^men,  bomit 
fte  nic|t  ^etfaEen  unb  t^re  gorm  bettieren. 

50.  ®rfinet  Sar«. 

Äud^  bcr  ©or4  fann  mtc  bcr  $ed§t  (9h.  2)  ‘mit  toei§cr 
@auce  unb  grüner  ^terptie  jubereitet  tnerben. 

51.  93taugefod^te  Forelle. 

2)er  gif(^  ip  im  SJtai,  3«ni,  3uti  Slnguft  am  bcPen. 

0(^tad^ten  unb  steinigen  gefc^iel^t  mie  gemöl^nltd^,  bod^ 
mu6  bie  Sorelle  möglid^ft  unmittelbar  nad^  ber  Xötung  ju* 
bereitet  merben.  5)icfelbe  ift  ein  fel^r  jarter,  loeit^er  wnb 
barum  5um  Q^infal^en  nic^t  geeignet  ^te  Mau  ju  fod^nbe 
goreUe  mirb  na(^  bem  9leintgen  mit  fod^nbem  (Sffig  bego^en, 
in  meinem  man  fie  eine  l^albe  @tunbe  in  §ugebe(ftem  ®efftg 
fielen  t&|t  Snjmifd^en  mad^t  man  ©al^maPer  mit  bet  gleiten 


3){enge  C^fftg  lod^enb,  legt  bie  f^oreHen  hinein,  lügt  pe  barin 
nur  einmal  überloc^n  unb  rücft  bann  bo4  ^fftg  ein  U)enig 
bom  Seuer,  fo  bag  ber  Sn^att  nic^t  me^r  foc^t,  fonbem  nur 
gleich  ^eig  bleibt  9tac^bem  bie  gorelle  fo  6 — 8 äRinuten  ge< 
jogen  l^t,  ift  pe  fertig  unb  mirb,  nod^bem  man  pe  rcc^t  bor* 
fu^tig  ^raudgenommen,  m5gti(^ft  ^ig  mit  ^ertaPener  10utter 
ungerichtet  Sl^an  fann  biefe  e^a  geben  ober,  nachbem  man 
bie  Soreden  mit  etma4  gehadter  grüner  ^eterplie  beftreut,  baruber» 
fchöpfen.  3u  ^if^  giebt  man  ^u  beliebigem  Gebrauch  <^pg, 
Oel  unb  geflogenen  Pfeffer  ober  3Roftri(h. 
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52.  ©efo^te  gorcDtctt. 

2)icfelbe  Subercitung  tptc  in  9'Jr.  51,  aber  ftatt  bc4  (SfflgS, 
in  S33of|er. 


53.  f^oreUen  in  Stotmeiit. 

S)ie  gcfoljcncn  SorelCcn  fc^t  man  mit  fo  bicl  3tottt)cin, 
baj  er  bic  gifc^c  bebedft,  mit  einigen  Steifen,  einem  Lorbeerblatt 
unb  etmaS  feingcfc^nittener  ß^itronenfcbalc  aufS  geuer  unb  lägt 
pe  menige  ÜJtinuten  fod^en.  3)ann  rü§rt  mon  an  bie  ©auce 
eine  ]§elle  ©inbrenne,  giebt  ettoaS  Surfer  unb  ben  ©aft  einer 
(S^itrone  baran,  lögt  allein  nod^  einmal  ^ufammen  auffod^en  unb 
!ann  ^ule^t  bie  ©auce  nod^  mit  2 (Sibottem  abrupten. 

54.  ©ebadfene  g^oreHen. 

©ie  toetben  mie  gebarfenc  Söarfe,  iJ^r.  48,  jubercitet.  9?a(b* 
bem  pe  braungeborfen  pnb,  beträufelt  man  pe  mit  etmaä  (Sitronens 
faft  unb  giegt  beim  Slnrid^ten  bie  ©arfbutler,  bie  man  mit 
etmoS  SBaPer  unb  neuer  S3utter  auf!o(^t,  baruber. 

55.  gforelie  mit  j^rautem. 

3n  einer  ^aPeroße  mo(^t  man  reidf)ti(b  S3utter  fot^enb, 
auf  1 $funb  gif^c  125  g (1/4  $funb),  t§ut  einige  ©d^eiben 
Stüiebeln  unb  SKo^rrüben,  einige  kapern,  gemiegte  ^ßeterplie, 
©ftragon  unb  ^crbelfraut  l^in5U,  bic  man  buid^fd^moren  lägt  unb 
legt  bann  bie  goreßen  hinein.  Ißac^bem  pe  unter  Sugug  bon 
©aIjmaPer  unb,  menn  mögtic^,  ßiotmein  10 — 15  SRinuten  ge« 
fc^mort,  legt  man  pe  auf  eine  längliche  ©c^upcl;  bie  ©aucc 
mitb  burd^gefd^Iagcn  unb  ber  ©aft  einer  (Zitrone  barangemifd^t. 
S)ann  giebt  mon  nod^  ein  ©tnrf  Suttcr  unb  eine  §anböoß  ber 
oben  genannten  Kräuter  baran,  lögt  pe  furj  cinfod^en  unb  giegt 
pe  über  bie  goreßen. 

56.  ©e!o($te  Gd^leien. 

S)ie  ©d^Ieicn  pnb  im  5tuguft  bi§  0!tobcr  om  l^öupgften 
unb  fd^morf^afteften,  im  3«ü  oni  toenigften  ju  empfcl^lcn.  @ic 
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ttjcrbcit  tt)ic  0Ctt)ö§nIid^  getötet;  bor  bem  ©d^uppen  ift  eS  gut, 
ftc  abjubrü^en,  ba  bie  ©c^uppen  fonft  fe^r  feft  pben;  barauf 
nimmt  man  bie  ©c^Ieien  auS  unb  tt)öf(^t  fie  innen  unb  dugen. 
SBenn  fie,  maS  oft  gefd^ie^t,  fel^r  fc^Ieimig  finb,  möfc^t  man  fie 
mit  ©olj  unb  ©fftg  unb  fpült  bann  ben  ganjen  5if^  ober  bie 
©tücfe,  in  bie  ein  grögerer  jerteilt  morben,  no(^mal8  mit  !altem 
SBaffer  ab. 


2)ie  ©d^Ieien  legt  man  in  fo^enbeS  ©aljmaffex,  in  bem 
einige  ^^fefferförnet  mitgelod^t  mürben  unb  lögt  fie  ctma  6 
nuten  geben.  3)anac^  legt  man  fte  borg^tig  auf  bie  ©d^ügel, 
bamit  ge  gan^  bleiben  unb  rid|tet  ge  mie  gefoc^te 
mit  jetlagener  IButter  k.  an.  ©tatt  ber  ge^adften  grünen 
^eterglie  nimmt  man  jum  löeftreuen  ber  ©d^leien  gern  fcin= 
gemiegted  lS)iIIfraut.  merben  glei(^5eitig  Heine  ©al^fartogeln 
5U  2:ifd^  gegeben. 

57.  0d^leien  mit  0al^nenfauce. 

l^an  mad^t  SBager  mit  reid^tid^em  ©al),  etmai^  S3utter, 
einigen  fgfefferlörnem  unb  8ttJ'cbeIfc|eiben  fo^enb,  legt  bie 
©d^teien  hinein  unb  fod^t  ge  gar.  ^ad^bem  man  ge  l^raud«* 
genommen,  brennt  man  bie  Sifc^brü^e  ^eQ  ein,  ^ut  einige 
©itronenf (Reiben  unb  kapern  baran  unb  lügt  ge  lurj  einfod^en; 
bann  ru^rt  man  fo  biel  faurc  ©al^ne  baran,  bog  gerabe  genug 
©auce  ift,  berlod^t  bie  ©al^ne  red^t  !(ar,  ^iel^t  bie  fertige  ©auce 
mit  2 — 3 ©ibottem  ab  unb  giegt  einen  Xeil  über  bie  ©c^lcien, 
mül^renb  man  bie  anbere  befonberd  ^u  Xifd^  giebt. 
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58.  ®^leien  mit  meifiei;  0auce. 

!Cie  gubeieitung  ift  bte{el5e  toie  in  9it.  2. 

59.  Sierfd^Ieten. 

SBte  Sictfatpfen  SRt.  31,  boc^  lögt  mon  bfn  ißfeffetfu^en 
unb  (Sffig  foit,  quillt  fiatt  beffen  einen  SSffel  lD2e|l  in  äSei|< 
nein  ab  unb  giebt  bieb  an  bie  ©auce. 

60.  0(^leie  mit  ®infance. 

®ie  gereinigten  ©t^Ieie  »erben  wenig  gefaljen,  grögere  in 
©tücfe  gef^nitten,  Heine  im  ganzen  gelaffen.  ®er  SBoben  einer 
^afferolle  wirb  mit  «PeterTtlienwurjeln,  Smiebelf^iben,  1 bis 
2 SorbeerbKttem,  ®e»üri-  unb  ißfefferförnem  belegt,  bie  gifd^e 
barüber,  unb  bann  giebt  man  80  g (Vs  ?funb)  »utter  baran 
unb  giegt  fo  biel  ©aljwaffer  auf,  bag  bie  gifd^e  babon  bebedt 
gnb.  SSagrenb  fie  ouf  rafc^em  ^uer  eine  SUiertelftunbe  lo^en, 
ma^t  man  Don  SButter,  äRe^l  unb  gegadtem  ®iE  einen  ®rei, 
jerrügrt  biefen  mit  gifdgbrüge,  bermifcgt  ign  mit  berfelben  unb 
giebt  nodg  bide,  faure  ©agne  baran.  Seim  Hnridgten  wirb  bie 
©auce,  mit  3urüdlaffung  ber  aSurjeln,  ®e»ürje  jc.,  über  bie 
gifdge  gegoffen. 

61.  0aute  0^1eie. 

« 

Steine  biS  galbbfünbige  ©dgteie  »erben  gefatjcn,  mit  loltcm 
efpg  flbergoffen  unb  bamit  eine  ©tunbe  ftegen  gelaffen,  gür 
3_4  sjSerfonen  braudgt  man  etwa  2 ipfunb  gif  (ge  unb  einen 
Siertettiter  ®fgg.  ®ann  [teilt  man  SBaffer  mit  ©otj  unb  (Sfrtg, 
bie  beiben  legieren  jufammen  ben  acgten  ®eil  beS  SBafferS  be» 
tragenb  (1  ßiter  SSSaffer,  »/lo  Vie  ®fr«0)»  aufS  geuer. 

©obatb  eS  fodgt,  legt  man  bie  gif^e  ginein,  unb  i»ar  mug  ber 
lopf  fo  grog  fein,  bag  fie  nebeneinanber  liegen  ISnnen.  SKan 
' lagt  fie  5 SWinuten  to^cn  unb  bann  nodg  eine  Siertelfiunbe 
jiegen  unb  giebt  fie  mit  jerlaffenet  ober  au^  frifcger  Suttcr 
§u  lifdge. 
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62.  @efoc3^tc  Sarbc. 

3)ic  ©orbc  ift  im  2)iai  am  mcnigften  gut,  bagegen  bom 
©eptember  bis  ^ril  fc§r  fc^maef^aft.  2)aS  St^Iacbtcn  unb 
Steinigen  gef(i^ie^t  mic  gemöi^nlic^;  ber  Stögen  mirb  fortgemorfen. 

SDtan  mac^t  ©aljmaffer  mit  einigen  3roicbelfc^cibcn  foc^enb, 
t§ut  bie  in  ©tuefe  gcfc^nittcne  ober  ganje  SBarbe  hinein  unb 
fo(^t  fic  in  10 — 15  9)tinuten  gar.  3)ann  nimmt  man  fte  l^rauS, 
beftreut  fte  auf  ber  ©Rüffel  mit  gc^oefter  ^etcrplie  ober  ^art* 
gelochten  ge^adften  @iem  ober  einem  ®emifc^  bon  beiben  unb 
gießt  braune  ©utter  barüber.  Sluc^  fann  man  eine  föuerlicbc 
©auce  unb,  menn  fie  falt  ju  3:ifc^e  fommen,  ©fftQi  Del,  SJtoftricb, 
ober  SDtecrrettic^  mit  @fftg  unb  3ucfcr  baju  geben,  gemet 
paßt  für  bie  ©orbe  jebe  für  Karpfen  angegebene  ©ereitungSart. 
S^r.  30,  31,  32,  33. 

63.  SWurdne. 

S)cr  gifc^  barf  nit^t  mit  ber  SJtarüne  berloed^felt  loerbcn. 
C^r  fommt  ^iemlic^  fetten  ju  SJtarft  unb  ift  an  feinen  gelten, 
filbcrglänjcnben  ©puppen  fenntlid^.  2)iefe  merben  bon  manchen 
nid^t  abgefd^uppt.  SPtan  fept  ben  gifd^,  je  nad^  feiner  ©röße, 
ganj  ober  in  ©tüdfen,  in  foc^enbem  ©aljmaffer  an  unb  giebt 
i^n,  loenn  er  gargefod^t  ift,  mit  5ertaffener  ©utter  unb  geriebenem 
SKeerrettic^  ober  lalt  mit  (£ffig  unb  Det  ju  2:ifc^e. 

64.  ©efbd^te  SRuräne. 

®er  gereinigte  unb  gefd^uppte  gifd^  »irb  5U  beiben  ©eiten 
beS  StücfgroteS  bom  ^opf  bis  5um  ©c^manj  eingeferbt,  bann 
foc^t  man  il^n  in  ]^atb  SBaffer,  ^alb  @ffig  mit  ©alj,  S^Jicbel* 
fd^eiben,  SBurjetn  unb  (Scmüräförnem  gar  unb  ritztet  il^n  mie 
©c^leie  (Str.  66)  mit  ge^aefter  )ßeterfUie  unb  brauner  ©utter, 
ober  mit  geriebenem  SDteerrettic^  on.  Stud^  pöffen  affe  föuer* 
licken  ©aucen  ba^u. 

65.  ®e6a(fene  SRurdne. 

SDtan  legt  bie  gefabenen  ffiturünen  auf  eine  ©tunbe  in 
eine  Starinabe  bon  ©itronenfaft,  3tt)icbel-  unb  ^eterplien* 
fc^eiben  unb  Pfeffer;  bann  trodfnet  man  ße  ab,  paniert  ße  tbie 
©rat^c^te  (Str.  7)  unb  b&cit  ße  toie  fol^e  bon  beiben  ©eiten. 
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66.  aKttritticrte  9Witröne. 

97a(J^bcm  mon  bic  SKuräncn,  tote  in  9?r.  64  angegeben, 
gefotzt,  t^ut  man  ftc  jum  Tlbtropfcn  in  ein  ©icb.  darauf  fo(^t 
man  ^Ib  ®fftg,  ^Ib  SSaffer  mit  ©alj,  SBnrjcImerl, 
fc^iben,  ^hSutern  unb  ©emürj  unb  giebt  bie  SD^arinabc,  naci^s 
bem  ftc  falt  gemorben,  übet  ben  gifd^,  ben  man  in  ein  irbeneS 
(^et&b  gelegt  ^at.  ^aSfelbe  mirb  jugebunben  unb  an  fü^lent 
Orte  aufgcfteHt. 

67.  Cluap^en  ober  Stalraitpen. 

$eim  ^uSne^men  mu|  man  fi(i^,  mie  beim  Karpfen,  bor 
bem  Serbrüefen  ber  ®attc  Duappen  merben  in 

©al^maffer  mit  ber  ^Ifte  (Sffig  gefoc^t  unb  marm  mit  brauner 
Söuttcr  ober  irgenb  einet  föucrlic^cn  ©aucc  unb  Kartoffeln  ober 
!qÜ  mit  @ffig  unb  Del,  ©alj  unb  ?ßfcffct  genoffen.  Koc^jeit 
15  ä^inuten.  SDie  £eber  ber  Ouappen  ift  fe^r  fc^madt^aft. 

68.  @eba(fene  CUtopt^en. 

©icl^c  gebadfene  ^cc^tc  9?r.  7. 

69.  93ier(|n(i))))en/  duapften  mit  loeiger  @auce. 

©ie^c  SBierfarpfen  (9^t.  31)  unb  §ed^t  mit  tociger  ©oucc 

(9?r.  2). 

70.  mu. 

S8on  biefem  grögten  oller  ein^cimift^en  glugpfc^c  merben 
natürtid^  nur  ficinerc  ©jemplarc  in  ber  Küd^c  gcfc^lac^tet.  9Kan 
richtet  i§n  toic  anbere  glugpfc^c  Oor,  foc^t  i§n  ettoa  10  SKU 
nuten  in  ©aljmaPct  mit  O^mürj,  S^icbclfi^cibcn  unb  Sorbcer* 
blöttcrn  unb  lögt  i^n,  menn  er  gar  ift,  noc^  einige  2J?inutcn 
in  ber  Sörü^c  jic§en.  2)ann  legt  man  i^n  auf  bie  ©cbüPcI, 
beftreut  i^n  mit  geriebener  ©emmel,  giegt  foc^enbe  braune  IButter 
barüber  unb  giebt  ign  mit  SJ^oftri^  ober  angemod^tem  äfteer* 
rcttic^  ju  3:ifc^c.  D§ne.,©emniel  unb  ©uttcr  fann  bet‘ gifd^ 
mit  feber  f&uerlid^en  ©auce  gegeben  merben. 
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71.  ©efo^tc  Jtoulbarfe. 

5)icfcl&cn  tücrbcn,  noc!^bcm  man  fic  getötet  unb  bie  ftad^« 
ligen  Sftüdenfloflen  abgefd^nitten  l^at,  am  9?cibcifen  gcf4ut)t)t, 
bann  ausgenommen  unb  gereinigt.  SlUe  Bereitungsarten  öon 
gelodetem,,  gebadfenem,  gefc^mortem  unb  grünem  BarS  (S'h.  47, 
48,  49  50)  paffen  für  ben  ÄaulbarS. 

72.  »W. 

S)crfetbe  ift  am  menigften  gut  im  Äpril  unb  Sl^al  ®r 
»irb  nac^  getoö^nli^er  ttrt  gefd^lad^tet  unb  gereinigt.  3)ic  befte 
Subereitung  ift  bie  mic  Bierfarpfen  (9h.  31),  bod^  lann  man 
i^n  au^  tt)ie  Karpfen  (SRr.  30)  blau  fod^en  ober  toic  anbere 
Bratfifd^c  cinferben,  fallen,  in  2Rel^I  ttJüljen,  panieren  - unb 
baden.  2)et  jum  Baden  beftimmte  Blei  mirb  in  ber  3)ide  ni^t 
geteilt,  ba  eS  ein  fiad^er  gif^  ift;  man  fann  i§n  nad^  bem 
Baden  mit  ©itronenfaft  betrSufeln  unb  bie  mit  frifc^cr  Butter 
unb  ettpaS  SBaffer  burd^efoc^te  Badbutter  barübergiegen.  • 

7B.  j(arauf(^e. 

3)iefer  Stf<3§  ip#  fo  wan  i§n  l^aben  fann,  nur  mit 
StuSna^me  bcS  2[prit,  gut.  9?ac^  bem  ©c^uppen  unb  ÄuSnel^men 
lerbt  man  i§n  ^u  beiben  Seiten  beS  9tüdgrateS  ein,  m&fc^t  i^n 
unb  fo^t  i^n  in  ©atjmaffer  mit  3« 

3eit,  tt)o  bic  Butter  befonberS  gut  ift,  giebt  man  jerlaffenc 
Butter  unb  in  Keinen  @(^alen  gel^adtcS,  ^rtgelod^teS  ©igelb, 
fomie  feinge^adteS  S)illfraut  ober  grüne  ^etcrfitic  baju;  fonft 
paßt  aud^  eine  2)iIIfauce  (f.  @.  400).  UebrigenS  pnb  alle  Be* 
rcitungSarten  ber  goreKe,  bie  in  9ir.  52,  53,  54  angegeben, 
auf  bie  ^araufd^e  anmenbbar. 

74.  Sterlet. 

t 

3)icfer  fe^r  feine  gif(^  mirb  mic  anbere  glußfifd^e  getötet 
unb  gereinigt,  bo^  l^t  er  am  9iüden  Inö^erne  Seither,  bie 
- auSgefc^nitten  tt)crben  müffen.  ®r  »irb,  je  nad^  feiner  ©röge, 
im  ganjen  ober  in  ©tüde  gefc^nitten,  in  falter  gleifc^brü^e  an* 
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gefegt  unb  bei  longfamem  geucr  in  IVa — 2 ©tunbcn  gar^ 
gefoc^t.  5)cr  im  ganjcn  gcfod^tc  @terlct  mirb,  mit  bcm  S3aud^ 
nac^  unten,  auf  bie  @(^üffel  gelegt.  5lHe  feinen,  föuerlic^en 
©aucen  paffen  baju,  boc^  giebt  man  auc^  einfach  jeilaffenc  ober 
braune  SButter  jum  ©terlet.  S)er  flogen  beSfelben  mirb  alS 
Äaoiar  in  ben  $anbel  gebrad^t. 

75.  0terlet  mit  ^otmein. 

®ine  gtafd^e  fRotmein  mirb  mit  SBurjelmerl,  gmiebels 
fc^eibcn,  Stellen,  ©emürj*  unb  ^fefferlömem,  auc^  2 — 3 ßorbecr* 
bl&ttem  unb  bem  nötigen  @alj  angefept  3n  biefer  SDJarinabe, 
5u  ber  man  nod^  einige  gefc^älte  unb  entfernte  (Sitronenfe^eiben 
fügt,  loc^t  man  ben  ©terlet  gar.  ©obalb  er  ^erauSgenommen 
unb  auf  bie  ©d^üffel  gelegt  ift,  fcf)lögt  man  bie  ©aucc  burc§, 
lö6t  fic  bann  rafc^  auf  bie  nötige  Duantitöt  einloc^en  unb  rü^rt 
babei  einen  getüften  jSöffel  ©arbeUenbutter  an.  ^ad^bem  man 
bie  ©auce  noc^  mit  2 @ibottem  abge5ogen,  füllt  man  etma§ 
baüon  über  ben  gifc^  unb  giebt  bie  anbere  in  ber  ©aueiöre 
jur  3:afel. 

76.  ^Id^en  mib  Stotaugen. 

2) iefelben  merben  mie  SöarS  nac^  ben  5lnmeifungen  9ir.  47, 
48  unb  50  jubercitet,  ebenfo  ©tu^ren. 

77.  9feun(utgen  unb  ^SampYeten. 

3) iefelben  »erben  getötet,  bann  gebrüllt,  gereinigt  unb  ouS« 
genommen,  b'^rauf  runbgebogen,  bag  bie  ©(^»anjfpibe  im 
2Raul  ift  unb  »ie  §lal  (9ir.  35)  mariniert.  SBill  man  fte  fodben, 
fo  legt  man  pe  öor^er  in  @fpg  mit  (Semürj?  ©alj  unb  3roiebel« 
fd^eiben,  nimmt  pe  bann  ^erauS  unb  legt  pe  in  fod^enbed  SBaPer, 
an  bo$  man  bie  burc^gefd^lagene  3Jiarinabe  mif^t  9ia(^bem 
pe  barin  gargefod^t  pnb,  giebt  man  pe  mit  einer  föuerlid^eu 
©auce  5U  ^ifc^e. 

78.  SWaipfc^e. 

2)iefelb0n  »erben  »ie  ?lal  (9^r.  35)  mariniert. 

fto(^bui^.  29 
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79.  Ufcicic,  9Wot|)icrctt,  ©rünblttigc,  93rettltnge, 

©(ri^en^  0(!^inetlen. 

2lIIc  bicfc  Keinen  gifc^e  tnerben  in  ©aljroaffer  mit  Pfeffer* 
fömern,  ©d^alotlen  unb  fiorbeerblöttem,  baS  man  tjorl^r  jum 
^oc^en  bringt,  in  menigen  SKinuten  gargefoc^t  unb  jmar  mirb 
nur  ber  Ufelei  ouSgenommen  unb  gcfc^uppt,  bie  anberen 
(^en  reibt  man  nur  mit  6alj  ab,  fpült  fie  in  faltem  SBaffcr 
unb  foc^t  pe  mit  ben  ©ingeroeiben,  ©ie  roerbcn  mit  Del  unb 
©IPg,  auc^  mit  brauner  Söutter  genoPen,  ferner  fann  man  pe 
etroaS  gefallen  in  ä)te^l  ro&l5en  unb  in  Packer  Pfanne  in 
IButter  braten. 


B.  S^jefifdiie* 

80.  ®er  @tör. 

®ie  ^Reinigung  ift  roie  geroö^nlic^,  bod^  müPen  oud^  beim 
©tör  bie  feften  JRüdenfd^ilber  oußgefd^nitten  roerben.  3)ie 
bereitung  ift  roie  bei  SBelä  (9ir.  70),  au(^  giebt  man  ju  ©fpg 
unb  Del  eine  SJtifc^ung  non  gel^adftem  ©i,  feingeroiegten  3»üiebeln 
unb  ge^acfter  grüner  ^eterplie.  ®er  ©tör  roirb  nur  in  ©tücfcn 
5ubereitct.  ^o^jeit  biS  20  SDKnuten. 

81.  ©cbarfcttc  ©törfd^nittcn. 

©efoc^teS  ©törpeifd^  roirb  in  ©c^eiben  gefc^nitten,  biefc 
bcftreut  man  mit  ©alj  unb  ^fePer,  beftreid^t  Pe  mit  etroaS  ge« 
riebener  3^uiebel,  paniert  pe  mit  ©i  unb  geriebener  ©emmel 
unb  böcft  pe  bon  beiben  ©eiten  in  ©utter.  ®ie  ©c^eibcn 
roerben  ju  ©emüfebeilagc  ober  als  felbftönbigeS  ©eric^t  ber* 
roenbet. 


82.  ©cbratencr  ®tör. 

3)er  ganje  ©tör  roirb  abge^öutet,  gefpidft  unb  roie  ge* 
bratener  ©picf^c^t  (Dir.  6)  im  ©ratofen  jubereitet.  3)ic  faure 
©a^ne  fann  fortgclaffen  unb  eine  föuerlic^e,  feine  ©auce  baju* 
gegeben  roerben. 
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83.  e^cüfifd^. 

2)crfclbe  tüirb  rcd|t  foubcr  gcfd^uppt,  ouSgcnommcn  unb 
mc^rmatS  gcwofc^en,  bann  in  paffenbe  Stücfc  gcfc^nitten  unb 
knie  9^r.  2 ober  9h.  9 gefoc^t  unb  angeri^tet.  Slud^ 


fann  man  i^n  einfad^  in  SBaffcr  mti  Solj,  S23ur5elmcrf,  Sticheln 
unb  ^fefferfürnern  abfo^en  unb  ^erlaffene  lautier  unb  iO^oftric^ 
über  @{fig  unb  Del  baju  geben. 

84.  ©ebacfener  0d^ettftfc!^. 

iWan  fd^neibet  bcn  ©d^cllfifd^  in  anfe^nlic^e  ©tücfe,  bie 
man  entgrätet  unb  ab^äutet.  ^ann  beftreut  man  bie  ©tücfe 
mit  ©alj  unb  Pfeffer,  legt  fie  eine  ©tunbe  lang  in  eine  SJ^a* 
rinabe  Oon  ©itronenfaft,  Stoiebelfc^eiben  unb  grüner  ^eterplie, 
trocfnet  bann  bie  ©tücfe  ab,  paniert  fie  mit  @i  unb  geriebener 
©gmmet  unb  bäcft  fie  Oon  beiben  (Seiten  in  93utter.  ^ierju 
paffen  feine,  föuerlic^e  (Saucen. 

85.  ®ef(3^mortcr 

®er  nad^  Poriger  9Jummer  Oorbereitete  (Sc^ellfifc^  mirb  in 
biefelbe  SO^arinabe  gelegt,  ber  man  aber  etmaS  SBeigtoein  jufügt. 
Söä^renb  er  barin  liegt,  fc^mort  man  2 Söffel  gemiegte  G^^am* 
pignonS,  ebenfooiel  feingekoiegte  feine  Häuter  (f.  Sejifon  Fines 
herbes),  gemiegte  3tüiebel  ober  (Sdbalotten  in  SSutter  unb  gießt 
noc^  etmaS  SEBein  an.  hierauf  fügt  man  ben  f(mtt  ber 
SRarinabe  ^inju  unb  l&ßt  aQed  f^moren,  big  ber  Sifcb  gar  ift, 

29* 
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n>Qd  in  n>eni0en  2)?tnuten  ber  gaH  @obaIb  ber  ©c^eQftfc^  auf 
bie  ©(Rüffel  gelegt  ift,  giegt  man  bte  @auce  burcb,  brennt  fte 
ein,  lägt  fte  rc<]^t  fömig  einfoc^n  unb  giebt  etmaS  baöon  über 
bie  Sifc^,  bad  anbere  in  ber  ©auci^re  jur  Xafel. 

86.  Gebratener  0(!^enfifd^. 

@in  minbeftenS  jmeipfünbiger  ©^eflfifeb  trirb  gereinigt, 
in  @tü(fe  gef(bnitten,  biefe  am  9lüc!grat  nochmals  geteilt  unb 
bon  ber  fHücfengröte  befreit.  ^Dann  beftreut  man  pc  mit  ©olj 
unb  Pfeffer,  tpüljt  pe  in  SSei5enmebl  unb  brSt  pc  mie  ^telettö 
auf  beiben  (Seiten  in  Butter,  ^ann  legt  man  bie  gebratenen 
©tücfe  auf  bie  ©c^üPel,  giept  bie  Söutter  borüber  unb  lögt  in 
ber  Pfanne  2 ©plöffel  SBaffer  fd^neU  burc^foc^en,  um  pc  auc^ 
auf  bie  Sifc^e  5U  giepen,  bie  mit  biefer  nur  menig  berbünnten 
braunen  IButter  angeri^tet  merben. 

87.  Sorfei^. 

2)erfelbe  lann  na(^  ben  ^Inmeifungen  llir.  83,  84,  85  tpic 
S^eÜpfd^  5ubereitet  merben,  bo(!^  ift  er  5arter  ald  biefer  unb 


5erfüllt  leidet,  menn  er  etmaS  5U  longe  fo|^t.  iD^an  bepreut 
i^n,  menn  er  nad^  9^r.  83  mit  IButter  gegeben  mirb,  mit  ge« 
§actter  ^eterplie. 

88.  ^teinbuti 

IBeim  5Iu8ne]^mcn  mup  man  pd§  ^üten,  bie  Gotte  5U  ber« 
leben;  bie  ßeber  mirb  mit  benübt.  S^aebbem  man  ben  gifd^ 
gut  gereinigt,  bie  Steine  unter  ber  $aut  entfernt  unb  innen 
unb  aüpen  ben  gifc^  mit  Sal^  abgerieben  b^t,  ftubt  man  bie 
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Stoffen  unb  teilt  ben  Sif^  in  ber  Söeife,  baß  ber  ^opf  unb 
©d^manj  im  ganjen  bleiben  unb  jmar  re^t  groß,  ba8  SJ^itteU 
ftü(f  ober  gefpalten  unb,  menn  c»  ju  groß  ift,  jebe  ipSIfte  nod^* 
malS  geteilt  mirb.  9Wan  mad^t  Iräftig  gefallenes  SEBaffer  foc^enb, 


legt  ben  gifd^  hinein  unb  laßt  i§n  in  etloa  10  2}?inuten  gar* 
toci^en.  @r  mirb  beim  5lnric^tcn  mit  ©itronenfaft  betröufelt 
unb  jerlaffcne  ©utter  unb  SJJoftrid^  bajugegeben,  auc^  paßt 
eine  Kräuter*  ober  ©auerampferfauce  borjüglii^  baju,  ferner 
5Iuftems,  ^rebS#  unb  l^oHanbifd^e  Sauce  (f.  400, 401, 403, 410). 

89.  ©cbttcfcncr  0teinbutt. 

5)ie  Stüde  merben  mehrmals  cingeferbt,  bann  mit  Salj 
beftxeut  unb  fo  auf  2 Stunben  fortgelegt.  S)ann  troefnet  man 
ße  ab,  paniert  fie  mit  @i  unb  geriebener  Semmel  unb  bödt  fie 
bon  beiben  Seiten  langfam  in  reid^lid^er  Sutter.  3ebe  Seite 
brandet  5um  ®urd^baden  eine  gute  Sliiertelßunbe.  @S  pqffen 
ba5u  alle  füuerlid^en  Saucen,  ju  faltem  gebadenen  Steinbutt 
am  beften  eine  Ötemoulabenfauce. 

90.  0teinButt  im  gangen. 

©in  anfel^nlic^er,  möglic^ft  frifd^er  Steinbutt  mirb  in  ber 
SBeife  borgeric^tet,  baß  man  bie  Steine  auS  ber  §aut  entfernt, 
ßopf  unb  Sloßen  abfe^neibet  unb  ben  gifd^  fauber  mfifd^t. 
®ann  legt  man  i^n  in  bic  gifc^manne,  gießt  falteS  SBaffer  unb 
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cttüaS  SWitd^  über,  baß  ber  giW  bebcdfl  ift  unb  fügt  baju 
@alj,  ^fefferfömer,  2 Sorbcerblättcr,  in  ©treiben  gefc^nittene 
SttJicbcl  unb  G^itrone  unb  ein  Söoufett  grüne  ^eterrtlie.  ©o 
fommt  bie  gifc^ttjanne  auf§  geuer,  unb  tuenn  ber  3n§oIt  einige 
iD^inuten  getobt  l^at,  fd^öumt  man  ob  unb  ISßt  bie  ©teinbutte 
in  feft  jugebeefter  SBanne  noc!^  reid^tid^  eine  l^lbe  ©tunbe 
jiel^n.  3)cr  gifc^  U)irb,  auf  ber  ©c^üffel  liegenb,  mit  ©alj*? 
fartoffeln  unb  ^cterfilienftröußc^en  umgeben  unb  eine  l^oCfünbift^e 
©auce  ba)u  gereicht. 

91.  SWaibuttc,  f^^wnber. 

®iefe  gifc^e  merben  im  ganjen  gelaffcn,  aber  fonjt  mie 
©teinbutt  nac^  9^r.  88  unb  89  bereitet^  auc^  paffen  biefelben 
©aucen  baju.  SDtan  nimmt  fie  ouf  ber  meißen  ©eite  auS  unb 


fc^neibet  außer  ben  gtoffen  au(^  ben  S^opf  ab.  SDann  reinigt 
man  fte,  fatjt  fie  unb  Ifißt  fie  einige  ©tunben  in  (Sfftg  fielen. 
5tad^bcm  man  fte  abgetrorfnet,  tuerben  pe  mie  oben  angegeben 
jubereitet. 

92.  ©Ittttbutt. 

3)a8  gleifcb  biefeS  gifd^eS,  ber  mie  bie  ©d^olle  gereinigt 
unb  jurec^tgemad^t  mirb,  ift  etmaS  meid^Iid^er  als  baS  beS  fonft 
fe^r  öl^nlic^en  ©teinbutt.  5)er  ©lattbutt  mirb  in  lod^enbem 
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SBaffct  mit  S^icbetfc^cibcn  unb  ^fefferfömcm  angcfcbt 

unb  in  mentgen  SD^inutcn  mcic^gefod^t.  @8  paffen  baju  äße 
fducrlid^en  ©auccn;  miß  man  äcriaffcnc  ©nttcr  ba^u  geben,  fo 
betrdufelt  man  ben  gifd^  mit  ©itronenfaft  unb  giebt  iDioftrici^ 
ouf  ben  Xifd^.  8um  ©acfen  mirb  ber  gifd^,  nac^bem  er  min^ 
beftenS  eine  ©tunbe  eingefal5en  gelegen,  rec^t  bid^t  eingeferbt, 
bann  mit  @i  unb  geriebener  ©emmcl  paniert  unb  auf  beiben 
©eiten  braungebarfen.  SBie  jeber  Sratfift^  barf  er,  nati^bem  er 
fertig  ift,  ni^t  marm  ftel^en,  ba  er  fonft  mieber  meid^  mirb, 
fonbern  mu|  gleich  angeric^tet  unb  genoffen  merben.  5(ße  fauem 
©alate  paffen  Porjüglid^  baju. 

93.  SNafrelc. 

2)a  ber  gifc^  ein  fel^r  ^arteS  gleifd^  l|at,  barf  er  ni^t 
fertig  fte^en  unb  ba^er  erft  eine  Söiertelftunbe  öor  bem  ®e« 
brauch  angefe^t  merben.  ßRan  reinigt  i^n  forgföttig,  legt  bie 
ßeber  mieber  l^inein  unb  reibt  ben  gif^  mit  ©alj  ein.  ®ann 
mirb  er  in  foc^enbem  ©at^maffer  angefe^t  unb,  nad^bem  er 
10 — 15  ßl^inuten  gefo(^t,  ^erau^genommen,  mit  grüner  ^eter« 
filie  beftreut,  mit  5erlaffener  Söutter  befdfjöpft  unb  fold^e  nod^ 
bojugegeben.  2Ran  fann  aud^  bon  ber  gifd^brül^e,  bie  man 
einbrennt,  mit  etmaS  ©itronenfaft  mürjt  unb  mit  in  ©al^ne 
gerührten  (Sibottern  abjie^t,  eine  fömige  ©auce  bereiten,  bie 
befonberS  ju  ©eefifd^en  fe^r  gut  ift;  bie  ^eterfilie  unb  Sutter 
bleiben  bann  fort. 


94.  Slaugefod^te  SBafrelett 

SWod^ben  man  ben  gereinigten  gifd^  gefallen  unb  mit  (Sffig 
gebrüht  ^at,  lögt  man  (Semürj,  Pfeffer,  9'^elfen,  S^icbelfc^eiben 
unb  ©emürjfröuter  (X^^mian,  ©afilifum,  (Jftragon)  in  ©alj* 
maffer  burd§fo(^en,  legt  bie  SD^afrelen  hinein  unb  fod^t  fie  5 bis 
8 ßRinuten.  ©obatb  fic^  oben  ©d^aum  jeigt,  mirb  er  ab« 
genommen  unb  etmaS  @ffig  angegoffen.  paßt  ba5u  braune 
Söutter  unb  ßRoftric^  ober  eine  §olfteiner  ©auce  (f.  ©.  404). 
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95,  ®cba(feiie  SWafrele. 

92a(!^bem  man  ben  ganzen  ober  geteilten  gefaben 
unb  eine  SBeile  in  Citronenfaft  gelegt,  54^  man  i^n  mie 
gorellc  (9?r.  64). 

06.  @efo(^te  0equitge. 

!Dte  ^eHe  Seite  be^  Sifc^cS  mirb  abgefc^uppt,  toon  bet 
bunflen  jie^t  man  bie  ipaut  ab  unb  ^mar  in  ber  92i^tung  botn 
S(^man5  nac^  bem  ^pfe.  !^iefer  mirb  abgefc^nitten,  ebenfo  bie 
Sd^man^fpi^e;  bann  ftu^t  man  bie  Stoffen,  nimmt  Pon  bcr 
^at4gegenb  au6  ben  gif4  au$,  reinigt  i^n  unb  legt  i^  eine 


Stunbe  ln  pari  gefotjencS  SSaffer.  ?lu8  biefem  §erauSgcnommen, 
mirb  er  in  SBoffer  mit  Sat§,  fpfefferfömem  unb  ßtoiebetfe^eiben 
in  5 — 8 SRinuten  garge!o(^t  unb  ouf  einer  mit  ditronenf^eiben 
unb  ^eterfttiengrün  Perjierten  Sd^üffet  ongeric^tet.  pa|t 
baju  bie  in  9Rr.  93  befd^riebene  ober  eine  ^ebSfouce  (f.  S.  408). 

97.  @e6a(fette  Seeguttge. 

5)iefe  mirb  entmeber  mie  gehauener  Steinbutt  (9Rr.  89)  ober 
mie  folgt  bereitet.  iRac^bem  man  bie  nad^  IRr.  96  gereinigten 
Seezungen  eine  rei^tic^e  Stunbe  in  Q^itronenfaft,  (S^ernür^  unb 
gmiebclfc^eibctt  mariniert,  troefnet  mon  fte  ab,  beftreut  ftc  juerft 
mit  902e§t,  paniert  fte  bann  mit  (£i  unb  geriebener  Semmel  unb 
böclt  fte  in  fc^r  reichlicher  ©utter,  bie  mon  mit  Schmalj  Per* 
mifcht,  recht  fchbn  gelbbraun.  SRan  !ann  bie  Seezungen,  cur 
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eine  ober  bic  anberc  ?trt  gebaden,  mit  einer  fäuerli(3^en  ober 
ShebSfauce  unb  Kartoffeln  ju  2^if^  geben  ober  fte  au^  atä 
Beilage  ju  feinen,  jungen  (Semüfen  toermenben. 

98.  ®cf(i^mortc  ©ccjutiöcn. 

iOian  rid^tet  bie  ©eejungc  bor,  mie  in  9^r.  96  befd§rieben, 
jiel^t  aber  an  beiben  ©eiten  bie  ^aut  ab  unb  teilt  ben  gifd^ 
in  2 — 3 ©türfe.  9iun  mac^t  man  ein  ©tuef  ©utter  im  ©d^mor* 
topf  fo(^enb,  legt  bie  gifc^ftücfe  hinein  unb  lä§t  fie  bon  beiben 
©eiten  in  ^r  Butter  ctmaS  anbraten,  bann  gie§t  man  fo  biel 
SBeißmein  an,  alS  ©auce  fein  foll,  fügt  ben  ©aft  einer  l^alben 
Zitrone  ^in5u  unb  lögt  aUcS  etma  5 äJiinuten  im  berbeeften 
Xopfe  fc^moren.  hierauf  bereitet  man  eine  ganj  ^etle  (Sinbrenne, 
giebt  einen  Söffcl  gc^adte  grüne  ^etcrfilie  baran,  jerrü^rt  unb 
berfoc^t  fte  mit  ber  ©auce,  I5§t  alleS  nod^  meitere  5 2)^inuten 
fod^en,  giebt  bann  no(^  ein  ©tücf  S5utter  an  bie  ©auce  unb 
jiel^t  biefe  mit  2 — 3 ©ibottern  ab.  (Sin  Xeil  ber  ©auce  fommt 
beim  ^Inric^ten  über  bie  gifd^e,  bie  anbere  toirb  befonberS  auf^ 
getragen.  53eliebt  finb  al3  3“fpcife  gelochte  grüne  (Srbfen. 

99.  0ee^unge  in  ^omatenfauce. 

5)iefelbc  93ereitung  mic  in  5Rr.  98,  nur  bag  an  bie  ©aucc 
außer  ben  genannten  3ut§aten  noc^  ein  Sorbcerblatt,  ein  ©trüußs 
d§en  3^pmian,  etroaS  ge^aefter  (Sftragon  unb  ein  iaffenfopf  boll 
marme  iomatenfauce  fommt,  bie  ©eejunge  aber  unjerteilt  bleibt. 

100.  Stinte. 

5)ie  fel^r  fleinen  gif^c^en  merben,  fo  gut  eS  ge^t,  ab= 
gefd^uppt,  bann  reißt  man  ben  Kopf  ab  unb  mit  i§m  bie  ©in* 
gemeibe  ^erauä  unb  möfd^t  bie  gifd^e,  bie  mand^mal  SBürmer 
^aben,  rec^t  fauber.  9Kan  legt  ße  bann  in  fod^enbeä  ©aljmaßer 
unb  jmar  bringt  man  fte  am  beften  auf  einem  SDur^fc^lage 
hinein,  ma^  ba^  §crauSnel^men  erlei^tert.  ©ie  merben,  na^bem 
fie  in  5 SlRinuten  gargefoc^t  pnb,  mit  brauner  ©utter  unb 
SWoftric^  ober  mit  einer  6-itronenfauce  ju  5^ifc^  gegeben,  aud^ 
Kartoffeln  baju  gereicht. 
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101.  ©eBadfene  0tintc. 

Die  gereinigten  gifd^d^en  foljt  man,  mSt5t  fte  in 
unb  börft  fie  in  gett  ober  Sutter,  bie  fo  reic^Iid^  ift,  bag  ftc 
über  bie  gifc^d^en  l^inmegfoc^t  unb  biefe  nid^t  umgetoenbet 
merben  braunen.  paffen  ju  biefem  (S^erid^t  faure  ©alatc 
aller  Slrt,  fotoie  ©auerfol^l.  2Ran  fann  aud§  6 — 8 gifc^d^en 
auf  einen  ßa^nftoc^er  reifen  unb  fie  fo  jugleid^  badlen.  S)a§ 
§oIj  nimmt  man  beim  5lnric^tcn  §crou§. 

102.  0tturc  0tintc. 

!palb  ©al5tt)affer,  l^alb  ßffig  mirb  mit  SttJicbelfd^ibcn  unb 
engtifd^  Ö^emürj  bur^cfoc^t,  bann  burd^gef^Iagen  unb  nochmals 
aufs  geuer  gefteHt.  SBenn  bie  S3rü^e  foc^t,  t^ut  man  bie  nad^ 
9^r.  100  gereinigten  ©tinte  l^inein  unb  lögt  fie  in  menigen 
3}?inuten  borin  gor  merben.  ^ße  fouern  Saucen  poffen  baju, 
aud^  bie  in  dlx.  93  befc^riebene. 

103. 

®er  frifd^e  ©d^nöpel  mirb  mie  ©djeßfifd^  nod^  9?r.  83  unb 
84  jubereitet,  ber  geröue^erte  loirb,  nac^bem  man  bie  ©tücfe  ein 
menig  in  toarmem  SBaffer  ermeid^t  l^at,  abgewogen,  bon  ben 
träten  befreit,  in  foltern  ©aijmaffer  mit  ettoaS  ©utter  angefe^t 
unb  biefeS  biS  5um  ^od^en  gebrod^t.  ©obalb  baS  SBaffer  ju 
fieben  anföngt,  rüdft  man  eS  bom  geuer,  lögt  ben  gifc^  nod^ 
eine  SWinute  jie^en  unb  nimmt  i^n  bann  l^erauS,  um  i^n  auf 
einem  SJurd^fd^lag  abtropfen  ju  laffen.  (Selod^te  meiße  fßüben 
mit  ©d^nfipel  finb  ein  beliebtes  (Serid^t;  man  mifd^t  bie  gifd^* 
ftüdfe  unter  bie  fRüben  unb  rid^tet  beibeS  jufammen  on. 

104.  etotfpfd^. 

©torfpfc^  ift  ber  allgemeine  SRame  beS  2^iereS,  baS  frifd^ 
Kabeljau,  gefallen  Saberbon  unb  getrodnet  S^lippfif^  ober  auc^ 
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©tocffif(^  öcnonnt  tt)irb.  (5in  ?Pfunb  getrodfitctcr  @to(ffifci^  rcid§t 
für  3 Portionen.  ®er  rötli^c  ift  bcffer  al8  ber  njcigc;  er 
barf  ipcbcr  glccfcn  itod^  ©puren  Pon  ©c^immel  l^ben. 

SBenn  man  ben  gifd^  nid^t  fd§on  eingcmeic^t  !auft,  fo  legt 
man  i^n  24  ©lunben  in  falteS  Siußtnaffer,  trodtnet  il^n  ab  unb 
fiopft  i^n  mit  einem  gleifc^^ammer,  bis  er  ermeid^t  ift  unb  in 
©tücfe  gefc^nitten  merben  fann,  3Kan  barf  nid^t  fo  ftarf  Hopfen, 
ba§  ber  gifd^  auSeinanberföHt,  bie  ©tücfe,  bie  man  gro§  unb 
anfe^nlid^  mad^t,  müffen  im  gonjen  bleiben.  3Jtan  legt  fie  in 
einen  irbenen  2^opf,  bcbccft  fie  mit  faltem  Söaffer  unb  lägt  pc 
fo  mehrere  2oge  an  einem  füllten  Drte  fielen,  mobei  man  tüglid^ 
baS  SBoffer  mcd^felt.  S)iefe  S3orbereitung  fann  ac^t  ^agc  bauern, 
man  fann  aber  auc^  fi^neller  Porge^en,  inbem  man  ben  gifc^ 
baS  erfte  2)ial  nur  einige  ©tunben  eimoftffert,  bann,  nai^bem  er 
obgetroefnet,  gcflopft  unb  in  ben  irbenen  Xopf  gelegt  ift,  baS 
übergoRene  Söafter  mit  geftopenem  ©oba  Permifc^t  (ouf  ein 
^funb  ©todtpfc^  etma  30  ®ramm)  unb  il^n  fo  jtoci  Xage  unb  jmei 
SWöc^te  fielen  läßt.  @r  mirb  bann  nochmals  am  Slbenb  in 
frifc^eS  SÖSaffer  gelegt,  am  anberen  SJtorgen  l^erauSgcnommen, 
gemafc^cn  unb  auSgcbrüdlt.  S)aS  Steife^  mup  nun  ganj  meip 
auSfe^en;  oEeS  ©elbc  ober  Unfauberc  pu^t  man  nod^  öb  unb 
nun  ift  ber  Sifc^  jum  Äod^cn  fertig.  2lm  beften  foc^t  man  i^n 
in  einem  Sifc^feffel  mit  (Sinfap  (§eber);  mo  folc^er  ni^t  Por* 
^nben,  legt  mon  ein  faubereS  Xu(^  fo  in  ben  ^c^cl,  bap  bie 
Pier  fEönber  beSfelben  über  ben  3tanb  beS  ©eföpeS  Rängen,  baS 
2:ud^  felbft  im  SBaffer  ru^t,  unb  legt  barauf  bie  gifc^ftücfe, 
einige  Sorbeerblötter,  ©albci,  ^feperförncr  unb  etmaS  ©itronen* 
fd^ale.  5)ie  3tünbcr  unb  ®cfen  beS  Xud^eS  müffen  an  ben 
^enfcln  bcS  ^effclS  befeftigt  metben,  fo  bap  lebtereS  nic^t  in 
ben  Äeffel  gleiten  fann.  5)aS  SBaffer  barf  nur  fejr  langfam 
fod^en  unb  menig  gefoljen  fein';  nac^  etma  brei  ©tunben  p^egt 
ber  ©toefpfd^  gar  ju  fein  unb  mirb  auS  ber  SSrü^e  mit  bem 
3:ud^e  gel^oben.  2)?an  orbnet  bie  ©tücfe  auf  einer  Porter  er* 
marmten  ©c^ü^el,  beftreut  fie  mit  geriebener  ©emmel  unb  giebt 
barüber  ctmoS  braune  93utter,  in  ber  man  geriebene  S^Jicbel 
gefc^mort.  ^)ie  onbere  S3utter  mirb  in  ber  ©aucifere  ju  ^ifd^ 
gegeben,  ©tatt  ber  Smiebel  fann  an  bie  braune  Söutter  etmoS 
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ÜKoftrid^  geritl^rt  lucrbcn,  gem5§nti(i^  gicbt  man  aber  bic  Söutter 
allein  unb  überläßt  eS  jebem,  fic^  na^  Söeltebcn  SKoftrid^  beU 
5umifc^en. 

iaS  gleifd^  be§  fo  gefod^ten  ©torffiJe^eS  fann  aud^,  na^« 
bem  man  bic  ® röten  entfernt,  flcingefc^nittcn  unb  unter 
junges  (Semüfe,  bor^ügli^  SD'io^rrüben  unb  ©c^oten,  gcmifc^t 
merben. 

105.  ©c^bratener  0tocffif(3^. 

3)er  nach  öoriger  Stummer  norbcreitctc  ©toeffifd^  inirb  in 
glcicbmö^igc  ©tücfc  geteilt,  auS  benen  man  bie  (S^röten  löft  unb 
bic  man  mit  ©alj  unb  Pfeffer,  feingemiegter  ober 

foI(^em  Knoblauch  (bon  letterem  nur  eine  2)Jcfferfpibe  auf  ein 
^funb  Sifcb)  beftreut  S)ann  brat  man  bie  ©tuefe,  o^nc  fic  ju 
panieren,  in  S3utler. 

106.  ©efc^mortcr  0tO(ffifd^. 

$)er  gemöfferte,  in  ©tücfe  gef(^nittene  ©todffifd^  mirb  mit 
faltcm  ©aljmaffcr  aufS  geuer  gefefct  unb,  menn  er  na^c  am 
^oc^cn  ift,  b^rauSgenommen,  abgejogen  unb  entgrötet.  55ann 
legt  man  in  eine  ^affcroHc  ein  SBiertelpfunb  Söuttcr,  einen  Söffcl 
gebaefte  ^etcrfilie,  cbcnfoöicl  Tlt'f)!  unb  geriebene  ©cmmcl  unb 
ein  halbes  SSicrtelpfunb  feingemiegte,  borher  gemöfferte  unb  ent^ 
grötctc  ©arbellen,  unb  barüber  ben  mit  ©alj  beftreuten  ©toef* 
fifch-  ®aS  ^efd^irr  mirb  nun  jugebedt,  unb  man  lö^t  ben 
gifch  fchmoren,  biS  er  gcrabe  mcich  ift.  ©chmort  er  ju  lange, 
mirb  er  hart.  53cim  Stnrid^ten  beftreut  man  ihn  mit  geriebener 
©emmel  unb  gic§t  braune  Butter  barüber,  ober  man  mif(hl 
©ahne  an  bic  ©auce,  jieht  fie  mit  (Sigclb  ab  unb  giebt  ftc 
eytra  ju  ^ifche. 

107.  ^ttunfifdh. 

S)aS  Steifeh  bon  gcfochtem  ©toeffifdh  mirb  feingemiegt, 
bann  ftreut  man  ©alj  unb  Pfeffer  baran.  3n  einer  großen, 
nidht  ju  flachen  ©tielpfanne  fd^mort  man  nun  einen  Söffet  fein* 
gemiegte  8tt)iebcl  in  Söuttcr,  giebt  ben  ©todEfifc^  baran  unb 
fchmi^t  aUcS  unter  fleißigem  Umruhren  burdh.  ©nbtidh  mifdht 
man  noch  einen  fteifen,  mit  Söutter  bereiteten  Kartoffelbrei  baran 
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unb  brat  ba§  ®an5c  mit  einmaligem  Ummenben  fd^ön  braun. 
SD^an  fann  au(^  bie  mit  B^iebel  unb  SButtcr  burc^gefd^mortc 
gijd^maffe  abmed^felnb  mit  einer  ©d^ic^t  Kartoffelbrei  in  einen 
2:opf  füllen,  fo  ba§  juerft  etmaS  ^Butter,  bann  Kartoffeln,  bann 
gif^,  bann  mieber  Kartoffeln,  53utter,  gifd|  unb  fo  fort  in  ben 
Xopf  fommt,  bis  er  öoH  ift,  bann  biefen  5ubecfen  unb  boS 
(SJeric^t  im  Söratofen  in  einer  ©tunbe  ober  langer  fertig  machen. 

108.  Sttberban. 

2)erfelbe  ift  gemö^nlic^  fel^r  ftarl  eingefallen,  man  mäffert 
i§n  ba^er  einige  ^age  ein  unb  erneuert  baS  SBaffer  täglid^. 
S3or  bem  Öiebrauc^  mirb  er,  mie  ber  ©toeffife^,  fauber  abgepupt, 
bann  fept  man  i^n,  eine  ©tunbe  oor  bem  ©ebrauc^,  in  gluß^ 
maffer  mit  S3utter  an  unb  lägt  i§n  anfangs  nur  ganj  fd^mac^, 
julept  lebl^after  fod^en.  (St  mirb  mie  ©todEfifc^  mit  brauner 
iöutter  unb  SDioftric^  angeric^tet,  auc^  fann  man  ipn  mit  einer 
fduerlid^en  ©auce  ju  2:ifd^  geben. 

109.  Äabclittu. 

2)er  Kabeljau  mirb  gefd^uppt,  ausgenommen  unb  gereinigt, 
bann  fc^neibet  man  bie  gloffen  ab  unb  verteilt  ben  gif^.  3)er 
Kopf  mirb  in  jmei  §älften  geteilt,  ber  ©c^toanj  bleibt  im 
ganzen,  auS  bem  SJiittelftüd  mac^t  man,  je  nad^  ber  (Sröge,  me^r 
ober  weniger  ©tuefe.  2)er  ©d^manj  gilt  für  baS  befte  ©tüd, 
mand^e  galten  ben  Kopf  bofür.  S)er  geteilte  Kabeljau  mirb  mie 
©t^eHfifcl  (9^r.  83)  gelocht  unb  mit  grünet  ^cterfilie  unb  brauner 
©utter  angerid^tet  ober  9Jioftrid^  unb  Sutter  ober  eine  IRemou* 
labenfaucc  (f.  9leg.)  bajugegeben;  mill  man  ben  gifc^  im  ganjen 
fo(^en,  fo  bereitet  man  i^n  mie  ganjen  Qanber  (9ir.  18),  lägt 
i^n  etma  10  9[J?inuteu  fod^en  unb  bann  no(^  ebenfolange  jiel^en. 
3lud^  bie  Einrichtung  unb  Beigaben  finb  mie  bei  ßanber  (92r.  18) 
unb  gan5em  §echt  (9?r.  1). 

110.  ©ebadfener  Äabcliau. 

SD^an  bädt  feiten  ben  ganzen  gifch,  fonbern  meift  nur  ben 
©chmanj,  ber  ju  biefem  Qrvtd  recht  grog  gelaffen  mirb.  2^an 
ferbt  ihn  öon  beiben  ©eiten  in  nicht  ju  breiten  Smifchenraumen 
ein,  beftreut  ihn  mit  ©alj  unb  lagt  ihn  bamit  ein  paar  ©tunben 
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liegen.  S)ann  tt)irb  er  abgetroefnet,  mit  @i  unb  geriebener 
@cmmel  paniert  unb  in  Butter  gebadten.  gehören  baju 
Vs — */4  ©tunben. 

111. 

©0  nennt  man  ben  eingefaljenen  unb  getrodPneten  Kabeljau. 
Gr  mirb  in  ©türfc  gcfc^nitten,  einen  Xag  unb  eine  S^iad^t  ein* 
gemäffert  unb  baS  SBaffer  mel^rmalS  erneuert.  ®ann  pupt  man 
alle§  Gelbe  unb  ^Dunlte  ab  unb  fod^t  i^n  mie  Saberban 
(9^r.  108).  G§  pa^t  baju  eine  Söutterfauce,  ^eterftlien*  ober 
9J?oftricl^fauce  (f.  ©.  408,  399,  398),  auc^  fann  man  jerlaffene 
Söutter  unb  3Koftric^  ober  gc^aefte  ^ßeterpUc  mit  ge^adPtem  Gi 
bermifd^t  unb  93utter  baju  geben. 

112.  fjrifd^er  gering  gefotzt. 

2)ie  gifc^c  merben  gefc^uppt,  ausgenommen  unb  gemafd^en, 
einen  §lugenblidP  mit  Gffig  abgcfpült,  bann  gefallen  unb  in 
foc^enbeS  SÖSaffer  gelegt.  3«  ctmo  10  SKinuten  finb  fie  gar. 
öeim  5lnridf)ten  garniert  man  bie  ©c^uffel  mit  ^eterfiliengrün 
unb  giebt  ju  ben  geringen  eine  S3utter*  ober  ^eterftUenfauce, 
auc^  mo^l  braune  ©uttcr  unb  SKoftric^. 

113.  Gebadfcne  frifd^e  geringe. 

2)iefelben  merben  nad^  bem  steinigen  etmaS  gefaben  unb 
mit  Pfeffer  beftreut,  bann  eine  ©tunbe  in  Gitronenjaft  gelegt, 


hierauf  mit  Gi  unb  geriebener  ©emmel  paniert  ober  in  2Ke^t 
gemöljt  unb  in  Söutter  gebadPen. 

114.  0alg!^ertnge. 

2lm  feinften  finb  befanntlid^  bie  fog.  SJtatjeSl^eringe, 
bie  i^reS  geringen  ©al^ge^alteS  megen  nur  eine  ^albe  ©tunbe 
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ju  mftfTcm  braunen  ober  aud§  nur  aböetüofd^cn  ttjcrbcn.  §tbcr 
oud^  ein  anbercr  fetter,  jarter  gering  lägt  fid^  gut  unb  fd^madf* 
l^ft  öorric^ten.  SJ^an  legt  i^n,  je  nod^  feiner  ©tärfe  unb 
feinem  ©aljge^att,  3 — 12  ©tunben  in  SBaffer  ober  äRitc^,  er** 
neuert  biefe  mehrmals  unb  fpült  babei  immer  Por  bem  gort** 
gieren  ber  alten  glüffigfeit  bic  §out  be§  ^eringS  ab.  3ft 
fe^r  faijig  unb  bie  3cü  S^m  Söäffem  furj,  fo  fc^neibet  man 
ben  ßeib  beS  ^eringS  auf,  nimmt  bie  SKilcb  ober  ben  Üiogen 
^erauS  unb  laßt  fic  befonberS  m&ffem.  S3or  bem  ®ebrauc^ 
ma(^t  man  ringsum  am  ^opfe  unb  ju  beiben  ©eiten  be§  9tücf** 
grabeS  Dom  ^opf  biS  jum  ©d^manj  einen  ©infd^nitt,  fc^neibet 
ben  S3auc^  etma  einen  ginger  breit  ab,  entfernt,  nad^bem  man 
Dtogen  ober  2Kild^  l^erauSgenommen,  bie  ©c^toimmblafe  unb  am 
^opfe  bie  fia^en  ©eiten,  fomie  alleä  Sölut  unb  fonftigeS  Un« 
reine  unb  5ie^t  ben  gering  auf  beibeii  ©eiten  öon  bem  ^opf* 
einfd^nitt  auS  ab.  3)er  SOtatjeS^ering  bleibt  im  ganjen  unb 
Sßiele  jiel^n  i^n  aud^  nid^t  ab,  ober  er  mirb  in  ftarf  fingerbreite 
©türfc  gefd^nitten  unb  mit  ^eterriHcngrün  angerid^tet.  Hud^ 
ber  gemö^nlid^e  gering  toirb  na(^  bem  Slbjiel^n  gefc^nitten  unb 
3togen  ober  3KiId^  baneben  auf  bie  ©d^üffel  gelegt,  für  feine 
2afel  aber  reigt  man  il^n,  ben  ©d^manj  mit  beiben  §änben  an 
je  einer  gloffe  l^altenb,  fo  auSeinanber,  ba|  bie  3Kittelgrütc  fi^ 
im  ganjen  auSIöfen  löbt,  legt  bie  ^Slften  übereinanber  unb 
fc^neibet  i^n  bann.  5IuS  ber  ^eringSmild^  unb  bem  ©aljl^ering 
felbft  laffen  fic^  noc^  einige  fleine  ®elifateffcn  l^erftetCen.  9Jtan 
fd^ak  bie  gut  gemüfferte  SJtild^  auS  ben  ©e^nen  unb  miegt  fie 
mit  etma§  geflogenem  Pfeffer  unb  3^iebel  jufammen,  bag  e§ 
ein  feiner  93rei  mirb,  ben  man  auf  lörötd^en  ftreid^t  ober,  mit 
@fgg  unb  Del  toermifd^t,  als  ©auce  ju  Kartoffeln  geniegt.  Ober: 
3J?an  lögt  mild^ene  geringe  unter  ^öupger  (Smeuerung  beS 
SBafferS  einen  2:ag  unb  eine  Slta^t  möffern,  fd^neibet  Kopf  unb 
©c^manjfpi^c  ob,  reigt  bie  ^jeringe  Pom  ©d^manje  auS  ber 
Sänge  nad^  auSeinanber  unb  entfernt  bie  9Kittelgräte,  fomie  bic 
$aut.  S)ann  belegt  man  bic  innere  ©eite  ber  giften  mit  einer 
S^ifd^ung  üon  feingemiegten  Kapern,  3t®i^^>eln,  fauem  (Surfen, 
alles  5U  gleichen  Steilen,  einem  Söffet  9Jtoftric^  unb  einem  ^ßro*« 
Pcnccröl,  ftreut  Pfeffer  barüber  unb  roßt  bie  ^ölften  jufammen. 
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SWan  binbct  um  jcbe  9?oHc  einen  feinen  gaben,  ber  beim  2ln= 
lichten  abgenommen  mirb,  bann  giegt  man  bie  auSgefc^abte,  in 
®fp0  SCTpuirlte  ^eringSmilc^  mit  £)el  über  bie  SRoHen  unb  lögt 
fie  einige  2^age  fo  ftel^n.  Dber:  9D?an  rü^rt  bide,  faurc  ©al^nc 
mit  (Sffig  jufammen,  giebt  Ö^der  nad^  ©efe^mad  unb  einige 
flcinc  ^erljmiebeln  §inju  unb  legt,  etma  7 ©tunben  bot  bem 
Oebraud^,  bie  gut  getoaffetlen,  abge5ogenen  unb  gefc^nittenen 
geringe  hinein. 

115.  ©ebttdfene  0al3l^ennge. 

2)ie  geringe  merben  in  W\16)  Gelegt,  bi§  fie  fajl  foljfrei 
pnb,  bann  fc^neibet  man  i^nen  ^opf  unb  SBaud^  ab,  reinigt  gc 
inmenbig  unb  reigt  bie  ^ölften  auSeinanber,  fo  bng  bie  SDiitteU 
grate  entfernt  merben  fann.  3)ie  fleifd^igen  langen  Stüde  fpült 
man  nun  noct)malS  in  SBaffer,  trodnet  ge  ob,  paniert  ge  in 
(Sibottem,  bie  mit  4Bein  jerrül^rt  finb  unb  bann  in  9Ke§t  unb 
bödt  ge  in  Söutter. 

116.  9Jlarhücrtc  geringe. 

2)ie  geringe  merben  gut  abgemafc^en  unb  bie  ^5pfe  bon 
ben  packen  ©eiten  befreit,  bann  nimmt  mon,  ol^ne  ben  S3aud^ 
aufjufd^neiben,  bon  oben  ben  9?ogen  ober  bie  fKitc^  ^erauS  unb 
magert  bie  geringe  unter  mehrmaligem  Söcdhfeln  be§  SBageri^ 
36 — 48  ©tunben.  2)ann  fchi^tet  man  in  einem  h^^cn  Xopfe 
ober  ®Iafc  Smiebelfdheiben  unb  ^erljmiebcln,  meige  ©enffömer, 
ßorbeerbtötter,  Kräuter,  ^pfegerfömer,  bann  eine  Sage  geringe, 
bann  mieber  eine  Sage  ber  angeführten  ®inge,  mieber  bringe, 
bis  aHeS  barin  ift.  Ueber  boS  (Sanje  giegt  man  @fgg  mit  ge- 
flogenem Pfeffer,  in  bem  bic  §eringSmiIdh  jenührt  morben, 
unb  5mar  mug  ber  @[gg  bie  oberfte  ©d;idht  bebeden. 

117.  Sratlh^^ringc, 

5)ie  gut  gemögeiten,  noch  boriger  Sf^ummer  borgeridhteten 
geringe  merben  abgetrodnet,  in  Del  ober  iöutter  gebraten  unb 
bonn  fdhidhtmcifc  mit  ßiitronenfeheiben,  geflogenem  Pfeffer, 
Sorbeerblöttcm  unb  Duellen  in  einen  2!opf  ober  eine  ^laSfraufe 
gelegt,  juleht  mirb  milber  @fgg  unb  etmaS  ^robenccröl  barüber* 
gegogen. 
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118,  ©cBrotcne  Sütflittöe. 

^ic  gcrdud^crtcn  ©üdtlinge,  bte  jum  SBratcn  fcft  utib  fCeifd^tg 
fein  müffen,  mcrben  obgejogen,  bic  ^öpfc  abgefd^nitten,  bann  bic 
gifd^e  in  getofUjt  unb  ton  beiben  ©eiten  in  Butter  ge* 
braten.  2Kan  fann  baS  gleifc^  ber  gebratenen  Söucflinge  unter 
IRü^reier  mifc^en  ober  bie  ganjen  gifd^c  alS  ^emüfebeitoge  ober 
grü^ftücfiJgeri^t  geben. 


119.  ®arbet(en. 

S)iefe  toerben  obgenwf^en,  bag  bic  ©otjfömer  obgel^en, 
bann  minbeftenS  eine  §albe  ©tunbe  in  SBaffer  ober  eine  SBierteU 
ftunbe  in  SD^ild^  gelegt  unb  beim  ©ebraud^  jur  ©ntfemung  ber 
3JiitteIgrÖtc  am  ©c^roanj  auSeinanbergeriffen.  2)ie  Bereitung 
ber  ©arbeHenbutter  fie^e  iRegifter.  5)ie  geteilten  ©arbellen  legt 
man,  menn  fie  ju  iifd^  fommen,  über  eine  umgefe^rte,  auf 
einen  größeren  Xeller  geftellte  Untertaffe  ober  ©c^üffel,  fe  bag 
oben  bie  Äöpfe  in  ber  SKitte  jufammengeftoßen  unb  bie  ©d^mönjc 
am  ©oben  be§  2^eller8  einen  ^reiS  bilben.  ©arbettenftreifen 
finben  alS  ©elog  ton  gleifc^fpeifen  unb  ©rötd^en  l^äufig  ©er« 
menbung. 


120.  9lDUmopö. 

3J?Ud§enc  geringe,  bic  36 — 48  ©tunben  geloäffcrt  l^abcn, 
jicl^t  man  ab,  fc^ncibet  ben  l^opf  unb  ba§  ©c^manjenbe  fort 
unb  rei^t  pe,  am  unteren  (5nbc  mit  beiben  ^önben  anfaflenb, 
fo  augeinanber,  bap  5n>ei  lange  Hälften  entpel^en  unb  bie 
SJUttcIgrüte  §crau§genommen  merben  fann.  5luf  bic  innere 
©eite  jeber  §dtftc  legt  man  nun  flcingefd^nittcnc  Stoiebel, 
©fePerförner  unb  geftopenen  ^fePer,  ©enptömer  unb  gcl^dtc 
©aljgurfe;  bann  roHt  man  bic  Hälften  tom  ©d^manje  auS 
jufammen  unb  burd^ftid^t  pe  jur  ©efeftigung  mit  einem 
c^en.  hierauf  merben  bic  Knäuel  ganj  mie  bic  jum  SKarinieren 
beftimmten  geringe  (9tr.  116)  eingelegt  unb  ebenfo  wirb  bie 
jerrü^rtc  2Jtil(^  bajugegoPen. 

jto(^{)U(i^.  30 
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C.  Wctb%  unir 

121.  ^ufflrelbfe* 

3e  ötö6«^  btcfclbcn  ftnb,  bcfto  mc^t  man  jtc.  Hm 
bcftcn  ftnb  btc  Ärebfe  in  bcn  iDionatcn  ol^nc  r. 

ST^an  fpült  bie  ^tere  in  !altem  SBaffer  tüd^tig  ab  unb 
bcfcitigt  jcbcn,  bet  fic^  nid^t  bemegt,  ba  tote  ober  fel^r  matte 
!£iere  ungefunb  ftnb  unb  oft  burd^  Übeln  ^efd^mad  baS  gan5e 
©eric^t  berberben.  2Kan  mad^t  in  einem  großen  (Seföß  SBaffer 
mit  bielem  ©alj  unb  einigen  Söffeln  ^mmel  ftarl  fod^enb, 
mirft  8 — 4 ^ebfe  hinein  unb  bedt  ben  2opf  fd^nett  ju.  @ie 
fterben  augenblidtUd^.  (£rft  menn  baS  SBaffer  mieber  ftarf  fod^t, 
f&^rt  man  mit  bem  ^ineinmerfen  fort,  bis  oüe  barm  ftnb. 
9iad^  10 — 16  aKinuten  §aben  fte  'eine  fd^öne  rote  garbe  unb 
finb  gar.  2Äan  gießt  nun  bie  S3rül^  ab,  giebt  ein  @tüdf  ©ulter, 
auf  ein  ©d^odC  große  ^ebfe  ein  ^albeS  ?Pfunb,  in  ben  2^opf 
unb  fc^menlt  bie  Ärebfe  bamit  burd^.  ©ie  merben  rec^t  ^eiß 
angerid^tet  unb  man  berjiert  bie  ©Rüffel  mit  fßeterfiliengrün. 

122.  dummem. 

S)aS  Äod^en  gefd^ie^t  mie  beim  5hebS  in  Poriger  a?ummer, 
bod^  mirft  man  immer  nur  einen  Rümmer  unb  jmar  mit  bem 
^opfe  juerft  l^inein.  ©in  großer  Rümmer  muß  20  SJtinuten 
fod^en,  bann  I5ßt  man  i^n  in  bem  Pom  geucr  gerüeften  SBaffer 
abfü^Ien.  SBiQ  man  i^m  einen  fettigen  ©lanj  geben,  fo 
ftreic|t  man  il§n  nad^  bem  $erauSne§men  mit  Del.  löeim  Hn« 
rid^ten  mirb  er  ber  Sünge  nat^  geteilt,  inbem  man  bie  ©d^neibc 
eines  ft^arfen  3)?efferS  auf  bie  SKitte  fejt  unb  mit  einem  Jammer 
auf  ben  fOtefferrüefen  fd^lögt.  ©benfo  fnidft  man  bie  ©teeren 
ein,  bann  mirb  ber  ©ummer  aber,  als  fei  er  unPerfe^rt,  auf 
bie  ©c^üffel  gelegt  unb  biefe  mit  ^Jeterftliengrün  auSgepubt 
9Wan  giebt  bcn  Rümmer  mit  ©itronenftücfcn,  feingemiegter 
^ctcrftlie  unb  ^crlaffener  ©utter,  ober,  menn  er  falt  ju  2:if(^c 
fommt,  mit  ©fpg,  Del  unb  fpcterplie  ober  einer  SRoponnaifen» 
fauce. 
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12B.  ^ummetfrifaffee. 

Än  ein  $ül^ncrfrilaffce  (f.  ©.  382)  giebt  man,  cl^c  bic 
©aucc  mit  (Jibottern  abgerü^rt  mirb,  baS  in  ©d^cibc^cn  gefd^nittene 
g(cif(^  gelochter  ^ummetn,  boS  nit^t  mc^r  mitfoc^cn  barf. 
9’^atürtid^  I5nnen  bie  ^rebdjd^tn&n^e  unb  ^rebSnafen  fortbleiben. 

124.  Rümmer «sSRo^ottttaifc  mit  (geftfpeife.) 

SxDtx  $funb  ^ed§t  ober  Sanber  foc^t  man  in  ©aljtoaffer 
mit  ^fefferfömem  unb  Smiebel,  lägt  ben  gifc^  !alt  »erben  unb 
löft  bann  bad  gleif^  bon  ben  (träten,  ^aju  mifc^t  man  ben 
3n^alt  einer  ^ßfunbbüd^fe  boH  ^ummerfteifc^,  ba0  man  mit 
gortgiegung  aller  glüfftgfeit  troden  ^erauggenommen,  unb  bann 
orbnet  man  bie  ©tüde  ergaben  auf  einer  mit  grünem  ©alat 
aui^elegten  ©d^üffel.  lieber  bie  Heine  ^pramibe  fommt  eine 
bicflid^e  iU^aponnaifenfauce,  bie  ge  ganj  bebeeft,  unb  ringsum 
legt  man  einen  ^ranj  bon  ©elee,  Oliben,  Heinen  grünen  Surfen, 
kapern,  ©arbeUenftreifen,  Rümmer»  ober  ^ebSfd^eren  unb 
©d^eiben  ^rtgefoc^ter  ^er. 

125.  ©ameelen. 

S)iefelben  »erben  »ie  ^ebfe,  ober  ol^ne  Ihimmel,  in  ©alj* 
»oger  a^elo^t.  3«  einer  SBiertelftunbe  pnb  ge  gar. 

126.  2luftcru. 

^ie  Slrt,  ge  ro)^  ju  geniegen,  ift  befannt.  3Kan  bödH  ge, 
inbem  man  (Sitronenfaft  barauf  tröufelt,  ge  in  @i  unb  geriebener 
©emmel  paniert  unb  in  fod^enber  53utter  nur  einige  ©efunben 
anf(^moren  lögt,  ©o  gnb  ge  eine  beliebte  unb  feine  ©eigabe 
ober  aud^  Beilage  ju  ^uerlo^l. 

127.  grrofd^feulett. 

Sltan  böeft  biefelben,  nad^bem  man  ge  eine  ©tunbe  in 
Kitronenfoft  mit  ?ßfeger  unb  ©alj,  ^etcrglie  unb  geriebener 
8»icbel  mariniert,  ge  bann  abgetrorfnet  unb  in  @i  unb  2Jie§I 
gemöljt  l^ot,  »ie  Heine  Srotgfe^e  in  Söutter.  ©ie  »erben  auf 
einer  ©c^ügel  georbnet  unb  biefe  mit  ^ßetergliengrün  öerjiert. 

30* 
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128.  3Ruf(^ettt. 

2)tc  gut  getoafd^cuctt  SKufd^eln  lücrbcn  in  ©aljtuaffcr  mit 
^mmel  unb  Smicbeln  gelocht  biS  ftc  auflptingen,  unb  bann 
mit  ©rü^c  bcfc^öpft  ju  gegeben,  ©tatt  btö  Kümmels 

fann  man  geftofeenen  Pfeffer  an  baS  SBaffet  t^un. 

129.  Sc^ilbfröte. 

empfiehlt  fic^,  §u  ben  na(^folgenben  ^erid^ten  in  93üc!^fcn 
eingemad^teS  ©c^ilbfrötenfleifd^  ju  öermenben,  baS  in  jebem 
befferen  3)elifateffengefc^&ft  ju  §aben  ift.  93leift  mirb  eS  §u 
9iagout  benü^t,  unb  um  ein  fold^eS  ^er^ufteUen,  bereitet  man 
eine  §elle  ©inbrenne,  bie  man  mit  ctmaS  ©alj  unb  Pfeffer 
mürjt  unb  mit  gicifd^brü^e  ablöfc^t,  unb  I&gt  bad  in  Heine 
©türfe  gefc^nittene  ©c^ilbfrötenfleifc^  barin  tt>eid^lod^n.  3n* 
^mifc^en  l^at  man  grüne  ©rbfen,  ^tumenlol^t,  ©pargel  unb 
©^ampignonS,  fomie  bie  ©d^ilbfrötenleber  in  ©aljmaffer  gelocht; 
baö  alleiJ  giebt  man  an  baS  Slagout  (bie  ßeber  fleingefd^nitten), 
träufelt  ben  ©aft  einer  falben  ©itrone  hinein  unb  lägt  aUcS 
nod^  einmol  auffoc^en.  Stuc^  Sift^*  ober  ©emmelHögc  (f.  9ieg.), 
bie  man  Porter  abgefod^t,  lann  man  l^ineingeben. 

2J?an  fann  bad  gleifc^  ber  ©d^ilbfröte  auc^,  Ileingefd^nitten, 
mit  grüner  ^eterfilie,  ge^aeften  ©arbeHen  unb  etmaS  ©al)  unb 
ißfeffer  in  !6utter  burd^fd^moren,  einen  Söffet  faure  ©al^ne  baju 
mif(^en  unb  bie  breiartige  SJtaffe  auf  Heinen  2Ruf(^etf(^ten 
ferbieren. 
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^emüfe-,  JlatfofeC-  itnb 

getilgte. 

A. 

(Äffe  mit  ®ouiffon  gu  bcrcltcnbcn  ®cmüfc  fönttcn  mit  ©ftrafts 
S3ouiffon  gema(!^t  merben.  S3o  beftimmte  3]?engen  angegeben  ftnb,  gelten 

fie  für  3 — 4 Portionen.) 

1.  ©rütte  Src^Bol^neit 

®ie  93rc(3|boBncn,  bic  jung,  runblic^  unb  im  Srud^  fpröbc 
fein  muffen,  metben  abgejogen,  b.  ^^8  ©tielenbc 

ein,  giel^t  bic  gafer  bon  biefer  ©eite  ab  unb  berfä^rt  ebenfo 
mit  bem  anberen  @nbc  an  ber  anberen  ©eite.  SBcnn  bie  gafer 
borget  reißt,  toirb  bic  ®o^ne  an  biefer  ©teile  cingefnieft,  fo  baß 
man  toicber  baS  @nbc  ber  gafer  frei  befommt  unb  abjicl^en 
fann.  S)ann  brid^t  man  jebe  Söol^nc  in  l^albpngcrlange  ©tucfc. 
S)aS  ©infd^neiben  mit  bem  SKcffer  gum  ßmeef  beS  Äbjicl^cnS 
ift  nic^t  ratfam,  ba  man  fo  bic  gafer  mit  burd^fc^neibet  unb 
lei^t  baranl&ßt.  ^te  ©tudte  beerben  bann  gemafd^en  unb  ge* 
bru^t  unb  in  foc^enbem  SBaffer  angefc^t.  iliad^bcm  ftc  eine 
fyiiht  ©tunbe  gefolgt  l^aben,  gießt  man  ba0  SBaffer  ab,  füUt 
Bouillon,  — am  beften  ^ammclbrül^e  — über  bic  S3ol^nen, 
giebt  ©alg  unb  ein  S3üf(^el  ^fefferfraut  baran  unb  lößt  ße 
langfam  meid^tod^en.  iihm  bereitet  man  eine  bünne  Einbrenne, 
bie  man  mit  ber  an  ben  S3o§ncn  bcßnblid|en  S3rü§e  bermifc^t, 
giebt  eine  $rife  fßfeffer  baran  unb  I&ßt  bie  S3o^nen,  nac^bem 
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mon  boS  ^fcffcrfraut  ^rauSgcnommcn,  no^  eine  SBeile  mit  ber 
(Sinbrennfauce  loci^cn,  big  biefe  ganj  lurj  ift.  2üte  Sonnen 
müffen  öor  bem  ^Ibgiegen  beg  SBafferg  minbefteng  eine  ©tunbe 
foc^en.  S3iele  lieben  cg,  bic  fertigen  93ol^ncn  mit  etmag  geheftet 
grüner  ^ctcrftlic  auffo(^cn  ju  laffcn. 

2.  0(^neibebo]^nett 

S)ie  tüic  in  öoriger  Stummer  abgejogenen,  gcttwfc^cncn 
©o^nen,  bic  breit  unb  fd^mertförmig,  aber  ebenfaUg  jung  fein 
müffen,  fd^neibet  man,  bic  gemölbte  ©eite  nac^  oben  gcrid^tet, 
mit  einem  fc^arfen  SJteffer  in  gan^  feine,  fc^rüge  ©d^nittc|en. 
3)ann  brü^t  man  fic  ab,  foc^t  fic  mie  bic  ©rcc^bo^nen,  nur 
o^nc  ^fefferfraut,  mifc^t  aber  an  bic  ©inbrenne,  bie  man  ftatt 
mit  ©utter  aud^  mit  gebratenen  ©pecfroürfcln  bereiten  fann, 
außer  ber  ©o^nenbrübe  fo  toiel  ©ffig  unb  Surfer,  baß  bie  ©aucc 
einen  angenehmen  füßfauren  ©efebmarf  bat.  Staebbem  men  bie* 
fclbe  recht  Har  bat  burdbfoeben  unb  fämig  merben  taffen,  mifebt 
man  ftc  mit  ben  ©obnen  jufammen  unb  läßt  bag  ganje  furj 
einfoeben.  ©tatt  beg  ©fßgg  unb  S^rferg  lann  man  ju  ber 
©inbrennc  auch  SJtilcb  ober  ©abne  (eoent  faure)  mif^n. 

3.  @aIatbolbttett 

©ie  merben  mic  ©reebbobnen  (9tr.  1)  ^ured^tgemaebt  unb 
in  ©nljmaffer  meiebgefoebt.  33?an  giebt  baju  eine  marrnc 
fouce  ober  ©perffaucc  (f.  ©.  406,  402). 

4.  ©ßa^gbobnen. 

2)ic  mie  ©reebbobnen  in  ©türfc  gebrochenen,  abgejogenen, 
gereinigten  unb  gebrühten  SBacbgbobnen,  bie  fleifcbig,  flerfenlog 
unb  Pon  b^Öfl^tt^cr  garbe  fein  müffen,  merben  in  rcicblicbem 
©atjmoffcr  meiebgefoebt,  mag  ctma  — 2 ©tunben  bauert 

2)ann  bringt  man  ße  in  einen  ^urebfcblag,  fo  baß  bog  ^oeb* 
maßet  rein  abtöuft,  bann  in  bie  ©ebüßel,  beftreut  ftc  mit  ge* 
ricbener  ©emmel  unb  gießt  fo  PicI  braune  ©utter  barübet,  baß 
bic  ganje  obere  ©ebiebt  begoßen  ift 

©tatt  ber  geriebenen  ©emmel  unb  ©utter  !ann  man  auch 
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folgenbe  @auce  baju  bereiten,  mit  ber  man  bie  fertigen 
bo^nen  burc^fc^menft:  SO^an  bereitet  au§  einem  ^löffel  )0utter 
unb  bem  nötigen  äJ^e^t  eine  gelbe  Einbrenne,  ru§rt  an  biefe 
einen  falben  ßiter  SDiilc^,  giebt  baju  eine  SKefferfpi^e  geftogene 
2)^ud!atblüte,  ettpa$  ©alj  unb  Bieter  nac^  (^efe^maef,  auc^,  menn 
man  mill,  ben  @aft  einer  falben  (Zitrone  ober  einen  ßöffel 
(Sffig  unb  jie^t  bie  gut  Uerlod^te  (Sauce  mit  1 — 2 ©ibottern 
•ab.  Xa  fie  öom  ©te^n  bief  mirb,  barf  man  fie  erft  lurj  bor 
bem  ?lnri(^ten  ber  Sonnen  fertig  mad^en. 

5.  ^(!^sbol^nen  mit  Simett 

^ie  nad§  9ir.  4 borgeric^teten  unb  l^albmeid^  gelochten  9Bad^§« 
bol^nen  n>erben  fo  burd^gefei^t,  bag  etmaS  bon  bem  ^d^toajfer 
in  ein  befonbereS  @efäg  lommt  9iun  bereitet  man  eine  bräun* 
lic^e  (Einbrenne,  bie  man  mit  biefem  SBaffer  ablöfd^t,  unb  mifd^t 
fie,  nac^bem  man  einen  ober  jmei  2^^eelöffet  Qndtx  baran  get^an, 
an  bie  ^ol^nen.  ^or^er  l^at  man  2 $funb  gute  ^od^bimen 
gefehlt,  bon  ben  ©tielen  befreit  unb,  je  nad^  i^rer  ®röge,  in 
^älften,  3)rittel  ober  Viertel  gef^nitten.  3)iefe  mif^t  mon  ju 
ben  Söo^nen  unb  lögt  fie  mit  i^nen  tt)eid^fo(^en,  morauf  man 
baS  (Sanje  foftet  unb  baS  etma  ge^lenbe  an  3ucfcr  unb  ©alj 
jugiebt.  S)ie  ©auce  mug  bidlid^  fein,  ba$  gonje  ®emöfe  an* 
genehm  fögföuerlic^  fc^meden. 

6.  XcUomer  Mbem 

^ie  Sfiübd^en  merben  abgefc^abt,  bie  SBur^elenben  unb  aUed 
©t^abl^afte  fd^neibet  mon  ab,  bonn  teilt  man  bie  grögeren  in 
^ölften  unb  möf^t  bie  9^öbc^en  falt  ab.  ©ie  merben  einfad^ 
in  ©aljtoaffer  meic^gefod^t  unb  bann,  nad^bem  man  baS  SBaffer 
abgegoffen,  mit  Söutter  unb  ettoaS  3u^cr  noc^  eine  SBeile  burc^* 
gefc^mort,  ober  man  bereitet  pc  folgcnbermagen:  2Jian  lögt  ein 
©tud  S3utter  (auf  1 ßiter  gepulte  9iüben  1 ©igrog)  auf  nid§t 
ju  ftarfem  geuer  mit  ettoaS  unter  beftönbigem  SHü^ren 

braun  merben,  rü^rt  einige  ßöffel  $D?el^l  baran,  fügt  ju  biefer 
fügen  ©inbrenne  fo  biel  gleifdbbrül^e  (ober  SBaPer),  bag  eine 
fömige  Itare  ©auce  entfielt,  fd^üttet  bie  9tüben  hinein  unb  lögt 
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fic,  fcft  jugeberft,  lowgfam  ttjeic^fd^morcn.  SBcmt  bic  gepulten 
9tüb(!^cn  öor  ber  gubercitung  j^c^cn  muffen^  fo  beberft  man  fic 
mit  einer  feuchten  ©erbiette,  ba  fie  fonjt  fc^warjlic^  unb  lui« 
anfe^nlid^  tnerben. 


7.  SSeifie  2^{üben  mit  0a^ne. 

2) ic  fauber  gettjafc^cnen,  gebrühten  unb  in  lange  ©tücfe. 
gefc^nittenen  JRüben  tnexben  in  fod^enber  gleif^brül^e  angefefet 
unb  mit  gufefeung  bon  ©alj  unb  etnjaS  ©utter  in  jugebeeftem 
®efd§  langfam  tt)ei(]^gefod^t.  9^un  bereitet  man  eine  ^nbrenne, 
bie  mon  mit  ber  9lübenbrü^e,  etmo§  ^Pfeffer,  @a^ne  unb  gwefer 
berrü^rt  unb  berloc^t,  giegt  bie  fämige  ©auce  an  bie  9lüben 
unb  lägt  biefe  nod^  bamit  eine  flcine  SBeile  lod^en.  gu  biefem 
©erid^t  fann  man  aud^  mit  gortlaffung  ber  ©a^ne  ©türfd^en 
geIod)ten  ^ed^teS  (berfelbe  tnirb  entgrötet,  abgewogen  unb  in 
©aljwaffer  mit  gmiebel  unb  ^etuürj  gefügt)  ober  in  ©ouillon 
mit  etmoS  guefer  unb  ©qIj  tt>ei(^gefoc^te  ^aftanien  mifc^cn. 

8.  SSeiffe  Stüben  in  Sutter  gefd^mori 

3) ie  nad^  S^r.  7 borgerid^teten  gefallenen  Sflüben  njcrbcn 
in  eine  ^afferoHe  gefd^üttet,  in  ber  man  ©utter  (auf  ba§  ^Pfunb 
[Rüben  einen  reid^tic^en  (Jglöffel  boß)  jum  ^oc^en  gebracht 
^5)ann  berft  man  bie  ^afferoße  ju,  unb  n)ö§renb  bie  [Rüben 
fd^moren,  bereitet  mon  eine  bunfelgelbe  (Sinbrenne,  an  bie  man 
etmaS  guefer  mif^t.  [Run  füßt  man  nad§  unb  nad^  fo  biel 
Sßaßer  ober  ©rü^c  on  bie  [Rüben,  bag  fte  borin  fod^cn  fönnen, 
löfd^t  bie  (Einbrenne  mit  ber  ©utterfauce  ab  unb  mifd^t  bann 
aße8  jufammen.  [Rad^bem  baS  ^emüfe  fo  eine  ©iertelftunbe 
gefd^mort  §at,  ift  eS  fertig.  Sn  ber  fod^enben  ©utter  njerben 
bie  [Rüben  unb  anbere  ®emüfe  in  foum  8/4  ©tunben  tt)eid^. 

9.  SöttffcrruBeit 

3)ic  gcf^ölten  unb  in  ©Reiben  ober  ©t&bd^en  gefd^nittenen 
[Rüben  ttjerben  gebrüht,  geroafe^en  unb  mie  n?ei&c  [Rüben  (97r.  8) 
jubereitet. 
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10. 

^on  ben  filteren  benu^t  man  nur  bte  Drüben,  bon  ben 
no^  iungen,  frifd^en  aud^  bie  parieren  SBlfitter.  S^ad^bcin  bie 
Stuben  gefc^filt  unb  in  ©Reiben  gefd^nitten, 
bie  SSIfitter  bon  ben  Stielen  abgefhcift 
unb  getbafd^n  unb  gebrüllt  morben,  fc^t 
man  bie  in  Sd^iben  gefc^nittenen  Stüben 
in  gleifd^brü^  ober  Saljtoaffer,  bie  ^Ifitter 
in  einem  anberen  ©effig  in  Sol^maffer 
an  unb  Ifigt  beibe$  toeid^foc^en.  ^ann 
bereitet  man  eine  ^nbrenne,  an  bie  man 
etmaS  ^Pfeffer  t^ut,  löfd^t  fte  mit  ber 
Stübenbrü^e  ob,  mif(^t  fie  on  bie  Stuben 
unb  fügt  l^ierp  auc^  bie  auS  bem  SBaffer 
genommenen  Üeingefd^nittenen  ^Ifitter. 

Stded  ^ufammen  Ifigt  man  bann  eine  SGBeile 
jugebe^  fod^en.  S)tan  barf  bie  IBrü^e, 

in  ber  bie  Stuben  gefod^t  merben,  ni^t 
ju  reid^Ud^  bemeffen,  bamit  fie  mit  ber  (Einbrenne  nur  eine  furje, 
ffimige  Sauce  giebt.  gu  biefem,  mie  p aden  Stübengemüfen, 
paffen  Saljlartoffeln. 

11.  Orderte  SCol^Irobi 

$ier|u  fönnen  nur  groge  Stuben  bermenbet  merben.  SDie« 
fetben  merben  gef^filt,  unb  nac^bem  fte  10  S^tinuten  gefod^t 
^ben,  giegt  man  ba§  SBaffer  ab  unb  fd^neibet  oben  bon  feber 
^übe . eine  bidte  Sd^eibe  ab,  mel(|e  nac^  ber  Sfidung  alil  ^edfel 
beimenbet  mirb.  Stun  ^öl^lt  man  mit  einem  £öffelftiel  bie 
Stuben  auiJ,  fudt  fte  mit  einer  ^atbfleif(|farce  (f.  S.  814) 
ober  mit  SemmelHoSteig  (f.  Steg.),  legt  bie  S)ecfel  barouf  unb 
binbet  fie  heujtoeiS  fefi  ®ann  lögt  man  ein  Stüdt  ©utter  in 
ber  Äafferode  foc^en,  füdt  gleifd^brül^  ober  Söaffer  baron,  legt 
bie  gefudten  ^ol^lrabi  hinein  unb  Ifigt  fte  langfam,  ettoa  eine 
Stunbe  lang,  toei^fd^moren. 
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12.  jtol^Irabi  mit  0d§iufett 

S)ic  in  ©d^eibcn  gcfc^nittcncn  Üiüben  merbcn  in  tocnig 
©•Ijttjaffcr  mit  JButtcr  mcic^gejc^mort,  bann  brennt  man  fte  ein, 
I5f(^t  mit  bem  ^uttermoffer  ab  unb  loc^t  alled  pfammen  !ur^ 
ein.  3)ann  legt  man  in  eine  5orm  ober  ^afferoHe  obtoec^felnb 
eine  fingerbicfe  ©c^id^t  ^ol^lrabi  unb  eine  bünne  Öage  mageren 
©c^infcn,  übergiegt  bie4  mit  3 — 4 jerquirlten  (5iem  unb  Iä§t 
ba8  ®erid^t  eine  ©tunbe  im  Ofen  badfeit. 

13.  @eftot)ter  ^ome. 

5)ie  ^ßorreepangen  »erben,  not^bem  mon  bic  SBurjeln  ob^ 
gefc^nitten  unb  bie  l^rteren  ©lätter  entfernt,  ein»  bis  jmcimal 
ber  Sönge  nac^  gefpalten,  bann  quer  bur(^gefc^nitten  unb  falt 
abgetoafc^en,  hierauf  in  ©aijmaffer  »eic^gelod^t  unb  auf  ein 
©ieb  jum  Äbtropfen  gelegt,  lltun  bereitet  mon  folgenbe  ^uce: 
2 ©ibotter,  etmoS  ©utter,  ein  ©ßtöffel  SJtel^I,  ebenfoöiel  faure 
©a^ne,  etmaS  ©alj,  2Jtu8fatnu§,  SSkjfer  unb  fo  öiel  @ffig,  baj 
bie  ©auce  milb  fftuerlid^  fc^merft,  mirb  jufammengemifc^t  unb 
unter  ftetem  9flü§ren  jum  5Iuffod^en  gebraut.  S)iefe  bicfUd^c 
©auce  »irb  über  bie  ^ßorreeftangen,  bie  man  in  bie  ©c^üffel 
gelegt  §at,  gegoffen. 

14.  ©eftoüte  ©urfctt. 

2Kan  fd^&lt  bie  ©urfen,  fc^neibet  fic  ber  ßünge  nod^  in 
$ölften  unb  fc^abt  bie  Äeme  unb  »eichen  2:eite  l^erauS.  ®aS 
fefte  gleifd^  fd^neibet  mon  in  beliebige  ©tücfe  unb  foc^t  eS  in 
©aljtoaffer,  bem  mon  etma  ben  bierten  2:eil  @fftg  ^ugefe^t  l^at. 
hierauf  lö§t  mon  bie  ^alb  gargefod^ten  ©tütfe  in  gleif^brü^c 
unb  ©utter,  »enn  man  »iü,  mit  etmaS  IDtuSlatnug,  boSenbS 
»eid^fc^moren. 

15.  ©efd^morte 

S^ad^bem  man  bic  S^Jt^beln  ctma  5 SKinutcn  in  SBaffcr 
gelodet  l^at,  fd^ält  man  fte  unb  lägt  fic  mit  ©ouillon,  ©uttcr, 
©alj  unb  8u(fcr  bolIenbS  tt)eic^f(^moren;  bann  legt  man  fte  auf 
ein  ©icb  jum  ?lbtropfcn,  loc^t  bic  ©ru^c,  mit  einer  (Einbrenne 
bermifd^t,  furj  ein  unb  t§ut  bic  Stoicbeln  baju.  SllIcS  jufammen 
mug  nod^  etma  5 ©Minuten  lochen. 
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16.  @efüHte  Sttiebelti. 

9f?cc!^t  große  fc^ölt  man  fauber,  f(^ncibet  bie 

©pißen  unb  ben  SBurjelteil  ab  unb  foeßt  fte  eine  ^iertelftunbc 
in  ^Ijmoffer.  hierauf  nimmt  man  fie  i^rauS,  übergießt  fic 
mit  faltem  SBaffer,  ßö^lt  pe  fo  auS,  baß  bie  obere  Deffnung 
nur  ftein  ift,  füllt  pe  mit  einer  Sleif(^<  ober  ©emmelfarce, 
ftßtießt  bie  Deffnung  mit  einem  Porßer  abgelöften 
becfblott  unb  befeftigt  biefe  burd^  freu5tt)ei8  überbunbene  gäben. 
3)ann  giebt  man  gleifd^brü^,  ©utter,  ©alj  unb  3«^^^ 
^afferode,  I&ßt  alleS  pfammen  fod^en  unb  legt  bie  gefüllten 
3tt)iebeln  nebeneinanber  hinein,  gep  jugeberft  müffen  pe  in 
biefer  ©auce  garlo(^en.  3Ran  giebt  baS  ®emüfe  ju  ©c^infen 
unb  §ammelleule. 

17.  ©eftoüter  Sellerie. 

3)iefer  toirb  gut  gereinigt,  gefc^&lt,  in  4 — 8 Steile  ge* 
fd^nitten,  in  ©aljmaffer  ^alb  meießgefod^t  unb  in  IBouiHon, 
S3utter  unb  ©al^,  nac^bem  man  baS  SSkffer  abgegoffen,  gefc^mort. 
SBenn  man  bie  ©auce  fömig  liebt,  fo  Permifc^t  man  pe  mit 
(Einbrenne. 


18.  @tangenft)ar0et 

il?ad^bem  man  ben  ©pargel  Porfic^tig  gefd^ölt  unb  ge* 
toafd^n,  binbet  man  i^n  in  S3ünbd^en  Pon  10 — 12  ©tücf,  in 
benen  bie  ^öpfe  gleic^fte^n,  ftußt  bie  unteren,  etrna  ßerpor* 
fie^enben  ^ben  gleichmäßig  ab  unb  legt  bie  ^unbe  in  lodhenbe^, 
lei^t  gefallenes  SBaffer.  5luf  nicht  ju  ftarfem  geuer  läßt  man 
pe  etttxi  10 — 15  dJiinuten  lochen,  morauf  ber  ©pargel  loeidh  §u 
fein  pffegt.  2Ran  nimmt  ihn,  f obalb  bicS  ber  gall  ift,  mit  bem 
©chaumlöffel  entfernt  bie  Söinbfaben  unb  orbnet  bie 

©tangen  entmeber  in  einer  länglichen  ©chüffel  nebeneinanber* 
liegenb,  ober  in  einer  runben,  IreiSförmig,  mit  ben  köpfen  ber 
dritte  jugefehrt.  S)onn  beftreut  man  pe  mit  einer  bünnen 
©chidht  geriebener  ©emmel  unb  begießt  pe  mit  brauner  IButter. 
^ie  Weichheit  beS  ©pargelS  mirb  ftetS  an  ben  köpfen  auS* 
probiert 


Digltized  by  Google 


476 


gortlaffung  bei  ©emmel  !ann  man  anä)  bloge  braune 
SSutter  an  bcn  ©pargcl  t^un  unb  (Sfftg  unb  Del  ober  eine 
^ofiönbifd^e  Sauce  ba^u  geben. 

19.  ^ed^fparget 

®er  Spargel,  ber  ju  biefem  ®eri(^t  bünner  unb  in  Stücfen 
fein  lann,  mirb  in  etma  2 cm  lange  ieile  gebrochen,  mie  ber 
Stangenfpargel  angefept,  in  Saljmaffer  meic^gefoc^t  unb  barouf 
jum  2lbtropfcn  auf  ben  2)ur^fc^lag  gelegt.  3)ann  bereitet  man 
eine  gelbe  ©inbrenne,  öerrü^rt  fie  mit  bem  Spargelmaffer,  toür5t 
bie  Sauce  mit  ©itronenfaft  ober  ©ffig  unb  jie^t  fie  mit  einigen 
©ibottern  ab;  julept,  fur§  Uor  bem  ^Inrid^ten,  giebt  man  ben 
Spargel  baran,  ben  man  in  ber  Sauce  l^in*  unb  l^rf^roenft 
S33cnn  ber  Spargel  längere  geit  in  ber  Sauce  liegt,  fo  ge* 
rinnt  biefe. 

20.  0^argel  mit  2)to]^rruben. 

gu  gleichen  !Jeilen  feingefc^nittene  IWo^rrüben  unb  iBrcd|* 
fpargel  fept  man,  jebeS  befonberS,  in  fd§toa(^gefaljenem  2Baf[er 
an,  unb  jmar  bie  SJ^ol^rrüben,  toenn  fie  ni^t  ganj  jung  ftnb, 
etma  eine  Stunbe  frü^r  als  ben  Spargel,  ©enn  beibed  weid^ 
iftf  ßießt  wan  bon  bem  Spargel  fo  biel  SBaffer  ab,  bag  nur 
etmaS  am  ^oben  bleibt,  nimmt  bie  ÜJ^o^rrüben  auS  bem  SBaffer 
unb  legt  fic  jum  Spargel,  füllt  ettooS  gleif^bru^e  über  baS 
©eric^t  unb  mad^t  bie  Sauce  burd^  eine  nid^t  ^u  bidfe,  ^eQe 
©inbrenne  fftmig.  IRad^bem  man  nod^  etma§  guefer  baranget^n, 
lägt  man  baS  ©anje  not^  eine  furje  geit  burc^fod^en.  öei  93e* 
reitung  bon  Sporgelgeri^ten  fann  man  bic  Schalen  trodfnen 
unb  fpötcr  ju  Suppen  bertnenben. 

21.  Statin  von  0:parget. 

©uter,  frifd^er  Stangenfpargel  mirb  gepupt  unb  getoafc^cn, 
in  S3ünbel  gebunben  unb  in  lod^enbeS  Saljmaffer  gelegt,  20  SKi* 
nuten  gelodet  unb  bann  ^um  Slbtropfen  in  baS  Sieb  getl^n. 
Sfiun  Io(^t  man  in  gleifd^brü^e  eine  Söiertelftunbe  lang:  einen  ge* 
fd^älten  Äo^lrabilopf,  eine  gepupte  IKo^rrü^,  2 gefd^ältc  gmiebcln 
unb  ein  SSicrtelpfunb  burc^ma^fenen  Sped,  giebt  in  ben  lepten 
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5 iD^inuten  nod^  ein  SBünbd^en  grüne  ^eterfilie,  etmai^  ©alj 
nnb  eine  ?prife  n^eigen  Pfeffer,  einen  ©tengcl  X^^mian  unb 
eine  SJJefferfpibe  geriebene  SDiuSfatnuß  baran,  jutebt  V* 
füge  ©o§nc,  bic  man  gut  mit  ber  SBrü^e  öerrü^rt.  S)arauf 
mirb  biefelbe  l^ell  eingebrannt,  morauf  man  fie  red^t  lur^  ein« 
!o(^en  lügt  unb  burc^f erlügt.  @in  Xeit  ber  @auce  fommt  nun 
auf  ben  Söoben  einer  ©c^üffel,  bie  bie  Dfcnl^ibe  bertrügt,  ober 
in  Ermangelung  biefer  in  eine  goim;  baruber  legt  man  ©pargel, 
bann  mieber  ©auce  unb  fo  fort,  bis  mit  einer  ©pargelfc^id^t 
gcfc^Ioffen  mirb.  ®iefe  beftreut  man  bid  mit  geriebener  ©emmet 
unb  beträufelt  fie  mit  IButter,  morauf  bie  ©peifc  in  ben  Dfen 
fommt.  ©obalb  fi(^  oben  eine  braune  Trufte  gebilbet  §at,  ift 
baS  fe^r  feine  Eeric^t  fertig. 


22.  3ungc  äJlol^rrüBeit* 

®ie  gefd^abten,  bom  bünnen  SBurjelenbe  unb  bem  oberen 
grünen  Xeil  befreiten  jungen  ibtol^rrüben  fd^neibet  man  in  ^alb« 
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fingerlange,  bünne  ©täbd^en,  gon§  Heine  in  §älften,  tnäfd^t  fte 
in  faltem  Sßaffer  unb  loc^t  fte  in  gleifc^brü^  mit  etmai^  S8utter, 
3uder  unb  ©alj  tneic^,  bann  mad^t  man  eine  Einbrenne,  bie 
man  mit  bet  ^emüfebrül^  ablöfc^t  unb  ju  einer  f&migen  @auce 
berfoc^t.  92ad^bem  man  no(^  etmaS  ge^dte  grüne  ^erfilie 
ba^uget^n,  giebt  man  bie  @auce  über  bie  S72o^rrüben,  fc^tnenlt 
biefe  barin  burc^  unb  lügt  fte  einmal  auffoegen.  $(u^  alte 
Sl^o^rrüben,  ^ierlic^  gefc^nitten,  fann  man  fo  ^ubereitem 

28.  2Rol^rrüben  mit  0c^otener6fetu 

3)ie  gepugten,  in ‘feine  Streifen  gefd^nittenen  SRo^rrüben 
fod^t  man,  menn  fte  gan^  fung  ftnb,  mit  ben  gemafd^enen  grünen 
C^rbfen  jufammen  in  Steif d^brü^e  mit  tButter  unb  Sa4  tneic^; 
finb  bie  SWol^rrüben  filter,  fo  foegt  man  fie  erft  in  Saljtooffer 
balbgar,  nimmt  fie  bann  l^erauS  unb  fe^t  fte  bann  erft  mit  b^ 
©rbfen  in  bef^riebener  SQ3cife  on.  Söenn  beibeS  meid^  ift,  be^ 
reitet  man  eine  bünne  l^elle  (Sinbrenne,  löfc^t  biefe  mit  ber 
(Scmüfcbrül^  ob,  fügt  nac^  Sclieben  etnwS  ge^adte  grüne  ^eter* 
ftUe  ba^u  unb  lügt  ge,  mit  bem  ©emüfe  bermifd^t,  noc^  etmai^  . 
burd^foc^en,  bis  le^tereS  !ur^  unb  faft  ogne  Sauce  ifL 
®cfüg  bleibt  bei  biefem  Ickten  (Sinloc^n  offen.  SBenn  bie 
iD^o^rrüben  ülter  unb  menig  füg  ftnb,  giebt  man  etmaS  3uder 
— je  nad^  (S^efd^mad  — an  baS  ^müfe.  3)aS  Sd^neiben 
ölterer  2J?o|rrüben  gefc^icl^t  in  ber  SBeife,  bag  mon  fte,  bie 
Spige  nod^  oben,  in  regclmügiger  (Entfernung  fo  tief  einferbt, 
als  bie  Stübe  lang  fein  follen,  unb  ^toar  erft  naeg  einer  Seite, 
bann  quer  burc^  biefe,  fo  bag  beim  S)urd^fd^neiben  ber  !9D?ogr« 
rübe  an  ber  (Erenje  ber  Serben  immer  bie  Stübchen  in  gleicher 
®röge  ^erabfaHen.  gür  8 — 4 ?|3erfonen  ftnb  etwa  ^1^  Siter 
Sd^otenfeme  unb  8 IBunb  funge  EIRo^nüben  ober  10  Stüd 
alte,  mittelgroge  erforberlic^. 

24.  aJlolgrrüBctt  mit  gefodgi 

S)aS  5U  SRittog  beftimmte  gleifd^  wirb  eine  Stunbe  in 
nur  einem  3iter  SBaffer  getoc^t,  bann  giebt  man  bie  fein« 
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gcfc^nittencn  9Ko^rrü6en  ait  bic  93rü|c  unb  läßt  ftc  mitfoc^en, 
bis  baS  S^cifc^  meid^  ift.  S)icfciJ  »irb  nun  quS  bcr  ©uppc  gc^ 
nommcn  unb  wamtgeftcllt,  an  bic  SKo^rrübcn  aber  giebt  man 
eine  l^cllc  (Einbrenne,  bic  man  mit  bcr  fur§  cingefod^ten  ©rü^c 
nerrü|rt.  S^i^cbt  fann  nac^  ©clicbcn  noc^  ein  Söffcl 

gemiegte  ^Peterfilic,  ober  ein§  bon  beibem,  on  baS  (Semüfe  gc^ 
t§an  toerben.  ®ill  man  Kartoffeln  mitfod^en,  fo  giebt  man 
biefe  an  bie  93rül^e  eine  S3icrtclftunbe  bor  bem  SBcid^toerbcn  be§ 
5Icif(^cS,  fo  baß  ßc  mit  ben  SRo^rriiben  au§  bem  ©uppentopf 
lommen. 

25.  3uttgc  ilarotten. 

®ic  Keinen,  furjen  fRübi^en  merben  nur  gef^abt  unb  ge« 
ttwfc^cn,  aber  nic^t  gefd^nitten.  SKan  läßt  SButtcr  auffoc^cn, 
t^t  bie  ctmaS  gcfaljcnen  Karotten  hinein,  gießt,  menn  ße  in 
ber  ©utter  bun^gcfoc^t  ßnb,  ctmaS  SSaßer  ober  gleifd^brü^c 
unb  2 ^eelößel  ßu^er  ju  unb  läßt  ße  bann  im  ^ugebedten 
Xopf  meid^fd^rnoren.  Sßt  ben  Ickten  2 SKinuten  !ann  man 
2 X^celöffd  gemacher  ^eterßlic  mitloc^cn  laßen. 

26.  HRol^tritBen  mit  0a^ne. 

3ungc  SKol^rrubcn  »erben  in  ©treifen,  ältere  in  feine 
©d|eiben  gefc^nitten,  bann  nad§  9^r.  22  ^übereilet,  nur  baß  man 
an  bie  berrü^rte  (i^inbrenne  noc^  2 Sößel  fuße  ©al^ne  unb 
2 S^eelößel  gu^er  mifd^t. 

27.  j(ol^lrüben  (äBrufen). 

2J?an  fonn  bie  gefd^älten,  in  bünne  ©c^eiben  gefd^nittenen 
unb  getoaf^enen  Kol^lrüben  einfach  in  ©aljioaßer  »eid^foc^en, 
biefeij  obgießen  unb  bie  9iüben  bann  mit  einer  ©inbrenne,  bie 
man  mit  SQBaßer  ober  gleifd^brü^e  abgelbfc^t  ^at,  mit  3ufob 
bon  etmai^  3uc!er  fertig  fc^moren.  äßeit  f^madt^after  aber  unb 
in  lürjcrcr  n>ctben  ßc  ouf  folgcnbe  ^eifc:  3«  ^cm 

jum  Kochen  beftimmten  G^cfäß  mad|t  man  ein  jicmlid^  großcÄ 
©tudf  ©utter  !od|enb  unb  »irft  bie  borl^er  abgebrühten  unb  ge« 
toafdhenen  Mbenfcheiben  in  Keinen  Portionen  hinein,  fo  baß  bie 
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93ntteT  twr  jebem  neuen  (^ntourf  tniebei  Io(^t  @oba(b  alle 
Stuben  barin  ftnb,  fal^t  man  fie,  betft  bo4  ju  unb  l&|t 

fte  eine  ^Ibe  @tunbe  etma  in  bet  biogen  Butter  fc^moteiu 
^nn  qte^  mon  longfam  fo  btel  Skffet  ober  gleif(^brü|e  an, 
al^  man  ^um  ^blöfc^  bet  ^nbtenne  na<i§^t  braucht,  bedt 
ben  Xopf  totebet  unb  lögt  bie  8lüben  boSenbS  toeic^fo^n. 
@ie  brauchen  oon  bet  ^ HnfebenS  an  !aum  eine  ©tunbe. 
©obalb  ge  gan^  toeit^  ftnb,  bereitet  man  bon  menig  IButtet 
no^  eine  nic^t  ^u  büle  CHnbtenne,  bie  man  mit  bet  ^flüben« 
btü^  ablöfc^t,  t^t  bie  fömige  €kiuce  nebg  ettoaS  Sbdet  an 
bie  Drüben  unb  lögt  biefe  ogen  noc^  einige  iD^inuten  fo^n. 

28.  »Mrfingfo^t 

SWan  nimmt  bie  öugeren  Slötter  ab,  fc^neibet  ben 
in  biet  Xcile,  bcfeitigt  bie  ©truide,  möft^t  bie  ^^Igucfc,  lögt 
ge  etma  10  ilRinuten  in  ©al^maget  fotzen,  fö§lt  ge  in  Eltern 
SSaget  unb  legt  ge  jum  ^btropfe»  auf  einen  2)utc^f(|(ag. 


I31:fiiis  9dt>n:  lOUimratScfer« 


9hm  nimmt  man  fette  Rammet«  unb  9hnbgeif<]^btü^e,  mgd^t 
ge  mit  Einbrenne  fömig,  tl^ut  ©alj,  $gget  unb  ettoad  3)^u^!at« 
nug  hinein  unb  legt  ben  ^o^l  in  bie  fömige  ©auce,  in  bet 
man  i^n  toeid^lod§en  lögt.  $agt  ^u  9hntM  unb  $ammelgeifc^. 

29.  Ordertet  SSMrgngfol^t 

IBon  ben  köpfen,  bie  ted^t  feg  fein  mögen,  entfernt  man 
bie  öugeren  81ötter,  fc^neibet  feben  ^pf  in  ^toei  ^ölften  unb 
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6lan(!^Yt  biefe  .mie  in  28  beft^rieben.  bem  9tbtxo^en 
löfi  mon  bon  iebe«  3 — 4 groge  Glättet  ob,  legt  fic 

übereinonber,  bejtxeut  fte  mit  @oI)  unb  $fef^er,  legt  4tne 
glcift^aicc  (f.  314)  botoiif,  bebedt  biefc  mit  hm  inneren 

Xeil  ber  halben  ^o|(töpfe  unb  fd^l&gt  bie  3l&nbev  be4  untexflen 
^^tblotted  fo  boruber,  bog,  nad^bem  man  jebm  ^opf  übexS 
^U5  mit  gaben  gebunben,  nic!^  ^ran^foSen  !onn.  ^ie  fo 
gefüEten  Stüde  legt  man  nebeneinanber  in  eine  breite  ‘^affe« 
rolle  nnb  f(^mort  ge  in  iBoniHon  mit  ettood  ^Butter  unb  einer 
$rife  ißfeffer  meid^  SBenn  bie  Sauce  (u  bunn  au4fäHt,  fonn 
man  ge  einbrennen. 

30.  SSeigVo^t 

S)ie  IBorbeseitung  ig  mie  bei  SBirgngfo^t.  9{o(l^  bem  $lb^ 
tropfen  toc^t  man  bie  onfe^nti(^n  (^ierteI«)Stüde  ;in  ^ntmel^ 
ober  lEinbgeifd^bru^e  mit  Salj,  $feger  imb  .etmoS  INtimnel* 


SOBfilUottt.  e^toeinfuctec. 


I5mem  meid^  unb  mad^t  bie  ^emüfebru^e  mit  Einbrenne  f&mig. 
3)er  forcierte  SBeigfo^l  mirb  |mie  ber  forcierte  SBirgngfo^l 
(S^tr.  29)  ol^ne  ^mm^  bereitet. 

31.  Sßeigfo|I  mit  Simen. 

%>k  in  onfel^nli(ge  Stüde  gefd^nittenen  SBei^o^lfbpfe 
merben  gebrüllt,  bonn  lolt  getoofeben,  burdb  ben  ^ur^fcblog  ab« 
getropg  unb  in  einer  Sogeri)lle,;bie.beinajb^  eim^  fo^iel 
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fügt,  in  ©aijmaffcr  angefc^t.  ^teid^jeitig  bringt  man,  aber  in 
einem  anberen  ®cfd6,  gefc^ältc  unb  in  §alftcn  gefc^nittene  SSimen 
in  fo  bici  SSaffer  aufS  ?^uer,  bog  e§  bie  SBimen  bebceft,  t^ut 
etmaS  boran  unb  lögt  nun  Simen  unb  fotzen. 

@obaIb  beibeS  mcic^  ift,  gießt  man  bon  bem  boS  Söaffer 
ab,  bereitet  eine  ©inbrenne,  bie  man  mit  ber  an  ben  Simen 
befinblicßen  Srü^c  ablöfc^t,  füHt  bie  ©auce  an  ben  unb 
läßt  biefen  barin  auffo^cn.  3)onn  mifeßt  man  borfid^tig  bie 
gpfoeßten  Simen  famt  ber  nod^  baran  gebliebenen  Srü^c  jum 
!J?o^l,  mengt  alleS  buri^  ©d^menfen  unb  ©c^ütteln  bur^einanber 
unb  läßt  boS  ©anje  nod^  eine  ficine  SBeilc  im  offenen  ®cfäß 
burc^foc^en.  5)ie  Sauce  muß  furj  unb  fömig  fein.  5Iuf  fe 
einen  großen  Slo^lfopf  rechnet  man  einen  ßiter  fefte,  gefunbe 
Sl*o(^bimen.  Sor  bem  ^Inric^ten  muß  baä  ©emüfe  gefoftet  unb 
ber  etma  fel^Icnbc  ßuclcr  ober  fe^lenbeiJ  ©atj  juget^an  merben. 
3ft  bie  Sauce  ju  lang,  fo  f(^öpft  man  babon  auf  eine  flache 
Pfanne  unb  läßt  fic  barin  über  offenem  Scuer  fd^ncll  einlo(^en. 

32*  (Sc^morlol^l). 

2J?an  entfernt  bie  äußeren  garten  Slätter,  fomie  bie  ©trünfe 
unb  fd^neibet  ben  ^opf  mit  bem  SKeffer  ober  am  ^rautl^obel 
rec^t  fein  in  lange  gäben.  2)ann  mirb  ber  ^o§l  gebrüht,  in 
ben  ®ur^fd^lag  gefüllt  unb  gut  auSgepreßt,  morauf  er  in  müßig 
gefaljenem  foc^enben  S33affcr  angefept  mirb.  Sobalb  ba§  SBaffer 
berfoept  ift,  giebt  man  reicplit^  Sc^malj  ober  Sutter,  fomie 
©ffig  unb  Swrfer  an  ben  ^opl,  loenn  möglich  aud^  ein  ©la§ 
SBein  unb,  toenn  man  mill,  einen  bi§  jmei  fleingefc^nittenc 
(gefepälte)  fäuerlid^e  ^epfel  unb  läßt  baS  ®anje  minbeftenS  jmei 
Stunben  im  berbeeften  ©efäß  fd^moren.  3)ie  rid^tige  flRifd^ung 
bon  ©ffig  unb  Buder  muß  burep  Soften  feftgefteHt  merben.  3ft 
ber  ©ffig  fepr  feparf,  fo  foeße  man  ipn  bor§er  mit  einer  Sei* 
mif(ßung  bon  SBaffer  ouf.  ©ute  Seilagen  ^u  Sc^morfol^l  finb 
Sratlourft  ober  S^mein^fotelettS. 

33.  2lofcttfo^t 

9?ac^  Slblofung  ber  äußerften  lofen  Slüttd^en  unb  ©nt* 
femung  ber  borftepenben  SBurjelftrüntc^en  mäfc^t  man  bie 


Digitized  by  Google 


483 


r5§d§cn,  fc^t  fic  in  lod^cnbem  ©ot5tt)affcr  onS  geucr  unb  foc^t 
pc  langfom  2)ann  bringt  man  fic  auf  bcn  2)ur(j^fc^Iag, 

übergießt  ftc  mit  fattem  S33affcr  unb  läßt  biefeS  abtropfen. 
S€^t  bereitet  man  auS  ©inbrenne  mit  gieifci^brü^c  eine 


fämige  @auce,  tßut  ctmaS  ©uttcr,  ©otj  unb  Pfeffer  baran,  legt 
ben  9iofenfo§i  l^inein  unb  fc^menlt  biefen  in  ber  @auce  über 
offenem  gcucr.  SJian  giebt  ju  biefem  ©cmüfe  Koteletts  ober 
8c^in!en. 

84.  Sägcrfol^l. 

Sefter  SBcißfo^I  mirb  feingefeßnitten.  3)ann  bereitet  mon 
eine  bicfli^c  faurc  ©pccffaucc,  inbem  man  an  baS  beim  S5ratcn 
bon  ©pecfmürfcln  auSfließenbe  gett  SKel^t  rü^rt,  biefeS  barin 
bräunt  unb  bic  ©inbrenne  mit  Sörü^c  unb  Reißern  SBaffer  ab* 
Iöfc!^t,  mürjt  bic  ©pcdfaucc  ctmaS  mit  Pfeffer  unb  giebt  ©fßg 
unb  Sudfer  baran.  hierauf  merben  gefd^ältc  unb  gemafeßene 
Kartoffeln  in  ©alstoaffcr  angefefet,  barin  aum  Kodden  gebracht 
unb,  menn  fic  ftor!  fotzen,  abgegoffen  unb  in  bic  (Spetffaucc 
gelegt,  in  ber  man  bcn  Ko§I  fc^on  1 — 2 ©tunben  ßat  bämpfen 
laffen.  $Uled  aufammen  läßt  man  nun,  bid  ei^  böüig  meid^  unb 
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bte  ©üua  fnrj  ifk,  in  jugcbedftcr  l^afferoHc  f(^raorciL 
Qkmüfe  mug  angenehm  fug«fauer  f(^meden. 

85.  Äraut 

Seigfol^l  tPtrb  feingefc^nitten,  gebrüht  unb  mit  Saffer 
unb  @fpg,  fomic  mit  in  SBürfcI  gefd^nittcncm  unb  gclbgcbrotcncm 
@pcd  auf  gclinbcä  geucr  gcftcttt  unb  mic  bcr  fRotfo^l,  boc^ 
o^nc  Äcbfcl,  5ubcrcitct. 


86.  0auerfol^I. 

SBcnn  bcrfcibc  fic^  beim  Soften  al0  ju  fauer  ertoeift,  toftfd^t 
man  i^n  rol^  mit  faltcm  Söaffer,  ^at  er  bic  rid^tige  ©Öurc,  fo 
ift  bieS  nic^t  nötig.  S3cim  ^nfc^cn  giegt  man  fo  bici  SBoffer 
barauf,  baß  er  bamit  bebedt  ift,  giebt  glci(^  rcic^tic^  ©d^malj 
ober  Butter  baran  unb  lößt  ben  ^o^I  im  berbedten  ^opf  meic^^ 
foc^en.  SO'^and^e  lieben  etmad  ^mmel  baran.  SBenn  er  ju 
möfferig  ift,  lann  man,  nad^bem  er  meic^  ift,  noc^  eine  bünnc, 
mit  ber  ^o^lbrü^e  berrü^rte  Einbrenne  barantl^un  unb  biefe 
mit  berfod^en  laffen.  5)o8  ©aljen  beS  ©auerfo^lS  lann  erft 
gefc^e^en,  menn  er  fertig  ift  unb  man  ftd^  burc^  Soften  über* 
5eugt,  baß  ei^  notmenbig.  SRan  !ann  au^,  mie  bei  9iotIo^l 
(9h.  32)  51epfcl  mitfoc^n  loffen  ober  ben  ^o§I  mit  SBaffet 
unb  SBeißroein  ^ gleichen  3:eilen  anfe^en.  3n  beiben  göllen 
bleibt  ber  Kümmel  fort,  ^od^jeit  2 — 2^1^  ©tunben. 

87.  0aiterfo]^l  mit 

3)en  ©aucrfo^l  bereitet  man  ganj  mic  in  9?r.  36  5e* 
fd^rieben.  2)er  $ed^t  mirb  gefd^uppt,  ausgenommen  unb  gereinigt, 
ber  S^opf  abgefc^nitten.  S)onn  fe^t  man  ben  §ed^t  in  fo  biel 
tod^enbem  ©aljmaffcr/  baß  er  bomit  bebedt  ift,  aufS  geuer  unb 
t^ut  etttwS  95utter  unb  ^feffetfömer  baju.  ©obalb  er  meid^ 
ift,  befeitigt  mon  §aut  unb  ©röten,  jerpßüdt  -i§n  in  Heine 
©tüde  urtb  legt  i^n  fd^id^tmeife  mit  bem  ©auerfol^l,  — an 
weld^en  man  nac^  ©elieben  etttwS  faure  ©al|ne  t^n  tonn  — 
in  eine  tiefe  ©Rüffel,  bic  bie  Dfenl^ibe  bertrögt,  beftreut  baS 
©eri(^t  mit  geriebener  ©entwel,  betröufelt  -cS  mit  ^tter  .uub 
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b&dt  e9  etttMi  eine  l^tbe  ©tunbe  lang  im  Cfen,  bi4  fd^dn 
gelbbraun  ift  9(14  Garnitur  fonn  man  gefüllte  ^bi^nafen 
betmenben. 

gür  fcftlid^c  Xafcl  lann  man  bic  8d^üffel,  ouf  bet  bet 
mit  SBcin  bereitete  ©aucrfo^l  (9h.  86)  angcrid^tet  ift,  mit  ge* 
badcnen  2luftcm  (f.  ©.  467)  liegen. 

88.  @anetfol^l  mit  gflelW. 

IRaud^fleifc^  ober  frifc^4  <^meinefleifd^  lügt  mon  eine 
©tunbe  in  fo  bicl  ©aljtnaffcr  lochen,  bag  e§  gcrabc  bcbedt  ift, 
bann  giebt  man  ben  leicht  abgemafd^nen  ©auerfo^l  nebft  einem 
^iertelpfunb  burc^mac^fenem,  tleingefc^nittenem  ©pecf  baron  unb 
lügt  alled  5u(ammen  im  berbecften  ^opf  tod^en,  bi$  gleif(|  unb 
tt)ci^  unb  bic  S3rü^c  ganj  furj  ift.  Sw  wirb  bicfcS 
©eric^t  befonberS  gut.  Sn  ü^nli^et  SBeife  !ann  man  fette 
@ntcn  ober  ®anS,  ober  auc^  ^Jeile  ber  Icbtercn  mit  ©aucrfo^l 
jubereiten,  nur  »irb  biefeS  (Seflügcl  nid^t  Porter  angefod^t, 
fonbem  im  eigenen  gett  ober  in  IButtcr  gef^mort,  SBaffer  nac^ 
gefüllt  unb  bann  ber  gebrühte  ©auerfo^l  barangegeben,  lieber 
biefen  füHt  man  nod^  jerlaffeneS  gett  ober  ©rolenfouce,  aud^ 
ein  ®laS  SSBeigmetn,  unb  lügt  ba8  ©an^e  im  Perbeeften  2:opf 
im  Dfen  meic^fc^moren.  (©ie^  im  übrigen  ^anS  in  ©auer* 
lo^l,  ©.  377.) 

89.  Sattetfol^l  gu  äSilbbroten. 

8ü  einem  $funb  ©auerfo^l,  ben  mon  in  Söaffet  abgefoc^t 
unb  l^erauSgcnommen  ^at,  giebt  man  4 SQBeinglüfer  Poll  SBeig* 
mein,  4 (Sglöffel  Pott  tttum,  einen  ©glöffel  Heine  ßapem,  einen 
geftric^enen  Pott  ©atg  unb  ebenfoPiel  3ucfer,  enblid^  ein  ^albeS 
^iertelpfunb  in  SBürfeln  audgebratenen  ©pec!.  !Dann  bedtt  man 
ba4  ©efüg  gu  unb  lügt  bad  (^ange  langfam  meid^fd^moren. 

40.  0auetfo^t  mit  fourer  ©algne. 

©auerfo^l  mirb  abgebrüht  unb  bann  in  gleifd^brü)^  meid^* 
getod^t  S^bed  mo^t  man  eine  gelbe  ©pecleinbtenne,  in  Ux 
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man  Hcingcfcl^nittcnc  mitröftct,  baran  faurc  ©al^nc 

(aufg  ^funb  einen  Viertelliter),  lägt  boS  ©anje  auffo4cn 
unb  giebt  bie  ©auce  jum  ©auerfo^l,  ben  man  gut  bamit 
burc^rü^rt. 

41.  0auerfo!^I  in  bet  f^onn. 

3n  einer  mit  Vutter  au§geftri^encn  gorm  fc^icgtet  man 
logenmeife:  3n  ©aljmaffer  gcfocgte  unb  in  ©c^eiben  gefd^nittene 
2liol^rrüben,  bie  man  mit  beftreid^t  unb  auc^  an  ben  ©eiten 
ber  gorm  feftflebt,  barauf  gcgacfteS  gleifd§,  unb  jmar:  3 Steile 
©d^meine*  unb  1 2^eil  ^albfteifc^,  baS  man  mit  ©alj, 
unb  (£i  burc^gefnetct,  bann  gcfoc^tcn  ©auerfo^l,  bann  in  ©Reiben 
gefd^nittene  Surft  ober  fleinc  ^oi^mürftc^en,  bann  mieber  ^o^l, 
mieber  Sürfte  ober  2lel^nlic^e§  unb  fo  fort,  bi§  bie  gorm  bott 
ift.  Obenauf  fommen  ©pecffc^eiben.  9J^on  fann  bie^  (Seric^t 
1 ©tunben  im  Bain-marie  fod^en  ober  in  berfd^loffcner  gorm 
ebenfolange  im  Ofen  badfen. 

42,  ©ruttfol^I. 

2)er  bon  ben  ©ticlcn  geftreifte,  gemofc^ene  unb  gebrühte 
^0^1  mirb  in  ©al5tt)of[er  meid^gefocgt,  bann  im  2)urd()fd^lag  gut 
auSgcbrüdt  unb  mit  bcm  Siegemeffer  feingemicgt.  2)ann  fegt 
man  i^n  mit  etmaS  gleifd^brü^e  ober  einer  ft^elle  feigen  Saffer§ 
mit  ©alj,  reid^lid^er  Vutter  ober  ©d^malj  unb  Qndtx  nad^ 
^efd^mad  noc^malä  auf§  geuer  unb  lögt  i§n  gut  burc^fc^moren. 
Senn  er  ju  bünn  auSfäflt,  fe^t  man  nod^  etmaö  mit  ber  ^o^l* 
brü^e  obgelöfc^te  (Sinbrenne  ju.  2)cr  S^ol^l  mug  fett  unb  jiemlid^ 
füg  fein.  5)ie  ©c^üffel  belegt  man  mit  in  Vutter  unb  3wf^er 
geje^morten  ^aftanien  ober  Keinen  in  Vutter  unb  3ut^cr  ge= 
bratenen  Kartoffeln.  2)cr  ©pruten«  ober  ©proffenfo^l  mirb 
ganj  ebenfo  bereitet.  ®er  ©rünlo^l  ift  ein  Sintergemüfe  unb 
am  beften,  menn  er  groft  befommen  l^at. 

43.  ®pinai 

!J)er  gut  Perlefene,  bon  ben  Sürjeld^en  befreite,  3— 4 mol 
falt  gemaf^ene  ©pinat  mirb  gebrüht,  ouägebrucft  unb  in  ©alj* 
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maffer  njcic^gcfod^t.  ®amt  fd^üttct  man  i^n  auf  einen  25urci^s 
fc^lag,  lä^t  baS  Reifee  SSoffer  ab«  unb  faltcS  barüberlaufen, 
brücft  i^n  nochmals  gut  au§  unb  l^acft  i^n  auf  einem  ^üc^cn* 
breit  ganj  fein,  fo  bag  er  einen  gleic^mögigen  örei  bilbet. 
3)ann  bringt  man  i^n  mit  etmaS  glei((^brü§e  in  ben  2:opf, 
faljt  i^n  nac^  Söebarf,  brennt  i^n  ein  unb  lägt  il^n  mit  ber 
©inbrennc  etmaS  foc^en.  SRand^c  lieben  eS,  gucfer  an  ben 
©pinat  ju  t^un  ober  eine  feinge^acfte  Si^icbel  mitfod^en  ju 
laffen;  nod^  anbere  ftreic^en  ben  meid^gefoc^ten  ©pinat,  ftatt  i§n 
ju  ^Qcfen,  burd^  ein  ©ieb  unb  rühren  i^n  bann  mit  ©ouiUon, 
frifc^er  ©utter  unb  ©alj  ouf  bem  geuer,  biS  er  fod^t.  3)iefe§ 
S3erfa^ren  ift  etma§  fc^neüer,  al4  menn  man  i§n  ^acft,  bo^ 
fc^mecft  baS  ®emüfc  nic^t  ganj  fo  fräftig  alS  baS  eingebrannte 
unb  ift  gcmö^nlic^  fe§r  bünn. 

Söeliebte  Beilagen  5U  ©pinat  ftnb:  ©e^eier,  © ^infen,  ^o- 
teIcttS,  3unge  unb  SSürftc^en.  §luf  fäd^fifd^e  ^rt  mirb  ber 
©pinat  nad^  ber  juerft  angegebenen  SSeife  bereitet,  boc^  lögt 
man  mit  bem  no^  ungel)acften  eine  ganje  mitfoc^en 

unb  mifc^t  beim  ^acfen  einige  Oon  §aut  unb  (Kröten  befreite, 
gemöfferte  ©arbeiten  bnrunter,  bie  bonn  mit  i^m  einen  S3rei 
bilben  unb  nad^  obiger  Eingabe  mit  fertig  gefod^t  merben. 

44.  0ügcr  ®))inat. 

5)er  nac^  9^r.  43  borgeric^tete,  gelochte  unb  gel^arfte  ©pinat 
mirb  mit  ©alj,  S3utter,  geriebener  ©emmel,  SERilcg  unb  Qudex 
bermifd^t  unb  foc^t  mit  biefen  3wt^aten  etroa  8 3D^inuten  burc^. 
5luf  1 ^funb  gemiegten  ©pinat  ift  1 ©glöffel  ®utter,  2 
löffel  geriebene  ©emmel,  Va  2JJilc^  unb  1 ©g^öffel  3ucfer 
erfotberlic^.  S3eim  5lnrid§ten  belegt  man  ben  in  ber  ©c^uffel 
befinblic^en  ©pinat  mit  geröfteten  ©emmelf^eiben  unb  ^ölften 
^artgcfo^ter  (Sier. 


45.  0p!nat  mit  0))e(l 

3u  2 ^funb  gelochtem  unb  gemiegtem  ©pinat  gel^ört  ein 
Ißiertelpfunb  ©pccf.  ^Dcrfelbc  mirb  in  Heine  SBürfel  gefc^nitten. 
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gebraten  «nb  SWe^l  barangerö^rt,  fo  ba§  eine  @t>erfeinbrcnne 
entfte^t,  in  ber  man  einen'  X^eelöffel  öott  geriebener  Sroiebel 
mitröPen  läpt.  ®tefe  ©inbrenne  löfc^t  man  mit  ^2 
3Baffer,  t)erfoc^t  pe  gut  unb  öerbinbet  bic  @aucc  mit  bem  ©|nnat, 
ben  man  nod^  10  äRinuten  bamit  fod^cn  läpt. 

46.  0auerattt|)fer. 

S^ad^bem  man  bie  Stiele  toon  jungem  Sauerampfer  entfernt 
unb  i^n  mie  Spinat  mehrmals  gemafc^en  l^at,  fod^t  man  i^n 
meid^  unb  bereitet  i^n  entmeber  mit  ©inbrenne  mie  Spinat  ober 
ftreid^t  i^n  burd^  ein  Sieb  unb  foc^t  i§n  unter  beftänbigem 
$8ü^ren  mit  SButter  unb  etma2  faurer  Saline  (ober  auc^  füper) 
fertig,  biS  er  einen  biden  Jörei  hübet.  S^Icpt  jie^t  man  i§n 
mit  einigen  ©igelbcn  ab  unb  giebt  beim  ^Inrid^ten  frifd^e  SButter, 
menn  man  mill  au^  etmaS  Sudfer  baju.  SKanc^e  ^aden  ben 
gereinigten  Sauerampfer  ro§  unb  bämpfen  i^n  in  Söutter.  S)ie 
5U  Spinat  paPenben  ^Beilagen  pnb  aud^  ^ier  beliebt 

47.  ^ortulaf. 

SBirb  mie  Sauerampfer  bereitet,  aud|  mif^t  man  ^upg 
beibeS  jufammen. 


48.  ©tibtolengemfife. 

S^ad^bem  man  bie  inneren  gelben  ©lötter  bon  ben  Stielen 
geftreift,  möfc^t  man  pe  mehrmals  unb  fo(^t  pc  in  rcid^Iid^m 
Saijmaffer  meid^.  S)ann  t^ut  man  pe  in  ben  ^urc^fc^lag,.  üto* 
gie|t  pe  mit  faltem  SaPer  unb  brüdt  pe  aud.  2)ie  ©nbibien 
merben  bann  'gc^adt;  barauf  t^ut  man  IButter  in  eine  entfpred^nb 
grope  Pfanne,  löpt  pe  auffoc^en  unb  fc^mipt  barin  unter  be« 
pänbigem  Umrül^ren-  bie  ©nbiüien  nebft  etmaS  magerem  Sc^infen 
burd^.  9?ac^bem  man  ben  Sc^infen  l^erauSgenommen , bereitet 
man  in  einer  anberen  ^anne  ©inbrenne,  löfebt  biefe  mit  gleifd^* 
brü^e  ab,  mifd^t  etmad  fupe  Sa^ne  ober  einige  ©ibotter  bamn 
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unb  füHt  bann  olleS,  bic  ©auce  unb  bic  ©nbtüien,  in  ein  (Seffig 
jufammen,  tüo  man  ba§  nod^  fel^Ienbc  ©olj  baran  t^ut  unb 
alles  einige  tlugenblicfe  burc^foc^en  lögt,  ^affenbe  33eilagen  5u 
biefem  febr  pifanten  ©cniüfe  finb:  ^^albS»  ober  ^ainmelfotelettS, 
gefpiefte  ^albSmilc^  ober  ©auciSd^n. 

49,  ©ttTatgemüfe. 

gefter  ^opffalat  toirb,  nad^bem  man  bie  öugeren  fd^lcd^tcn 
33lötter  unb  ben  l^arten  ©trunf  entfernt,  in  §ölftcn  geteilt, 
gemafc^en  unb  in  fod^enbeS  ©aljroaffer  gelegt,  mo  man  i^n  eine 
2)^inute  auffod^cn  lögt.  2)ann  legt  man  bie  ^öpfc^en  auf  einen 
5)urc^fc^lag,  brüeft  fie  runb  jufammen  unb  bringt  fie  in  eine 
^afferotte,  duf  beren  ©oben  fie  möglid^ft  nebeneinanber  $la(^ 
^aben.  hierauf  bereitet  man  eine  ©auce  auS  ©utter,  einem 
Söffel  füger  Sa^nc,  einem  Söffel  3J2e^l,  einem  Söffe!  ©raten* 
fauce  ober  gleifc^ejtralt,  0alj,  Pfeffer  unb  SJtuSfatnug,  öon  lebteren 
je  eine  ^rife;  biefc  lögt  mon  auffod)en,  giegt  fie  über  bie  @alat* 
föpfc,  bie  barin  garfc^moren  unb  richtet  ge  mit  ber  ©auce  auf 
einer  ©(Rüffel  an. 


50.  airttfrf)0(fen. 

2)ie  3lrtifd^odenböben  merben  mit  Sitronenfaft  eingcrieben 
unb  eine  ©tunbe  in  falteS  S23ager  gelegt,  hierauf  foc^t  man 
ge  in  reic^lici^em  ©aljmager  fo  meic^,  bag  gd^  bie  inneren 
©lütter  ^erauSjiel^cn  laffen.  3)iefc,  mie  bie  borftenartigen  göben, 
entfernt  man,  möfc^t  bie  Slrtifc^odEen  nochmals,  fe^t  ge  bann 
mit  etmaS  ©ouillon  ober  SBaffer,  mit  ©alj,  ^feger  unb  Zitronen* 
faft  auf  gclinbeS  geuer  unb  lögt  ge  jugebeeft  meic^fod^en.  ©eim 
^nric^ten  mug  man  bc^utfam  Perfa^ren.  3Ran  legt  bie  5lrti* 
fc^oefen  mit  ber  oberen  ©eite  auf  ein  2^ud^,  lögf  ge  bo  ab* 
tropfen,  bringt  ge  bann  in  richtiger  Sage  auf  bie  ©c^üffel  unb 
füllt  ge  mit  einer  ^oHönbifd^en  ©auce  (f.  9leg.).  ^u(^  fann 

man  ©utter  mit  feingemiegter  ^eterglie  unb  ebenfolc^en  ©ar* 
bellen  auffod^en  laffen  unb  über  bie  auf  einer  ©(Ruffel  geotb* 
neten  ^Irtif^ocfen  giegen. 
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51.  ©efulltc  3lrtif(!^0(fcn5öbctt. 

3)ic  nac^  öorigcr  9iummcr  gepulten  unb  gelochten  93öbeit 
merben  mit  einer  gteifc^farce,  mit  gefc^morten  ^iljcn  ober 
©c^otengemüfe  belegt.  ®ei  Sieift^füHwng  mirb  jeber  Söoben  mit 
einer  ©pecffc^cibe  überbunben,  bann  gefüllt  unb  in  ^alb  gleifc^brü^, 
^alb  SÖ^obeira  eine  S3iertelftunbe  gefc^mort.  ©ei  G^emüfefüIIung 
fc^mort  man  bie  ©öben  o^nc  biefelbe,  füllt  fie  bann  unb  übers 
giegt  fie  mit  ber  !urj  eingebämpften  ©c^morfauce. 

52.  3(ungc  ©rbfeit. 

^Die  au^gefernten  unb  gemafc^cnen  ©(^otenerbfen  merben  in 
menig  fc^mad^  gefaljenem  SSaffer  mit  etroaS  ©utter  unter  öfterem 
Umfe^menfen  meicf)gefocf)t.  92un  mac^t  man  eine  ^eHe,  nic^t  ju  biefe 
©inbrenne,  berrü^rt  fie  mit  ber  ©rbfenbrü^e,  lö6t  fte  ein  menig 
!oc^en  unb  t^ut  etmaS  feinge^aefte  ^eterfilie  baran.  ©obalb 
biefe  in  ber  ©auce  aufgefoc^t  ^at,  mifc^t  man  aHe§  jufammen 
unb  fc^menft  bie  ©rbfen  mit  ber  ©auce  einigemale  über  bem 
geuer.  ©ie  merben  bann  ^eißgefteHt , bürfen  aber  nid^t  me^r 
foc^en.  SSenn  baS  ©emüfe  nic^t  füß  genug  fein  follte,  giebt 
man  etmaS  S^^t^cr  baran.  5luf  englifc^e  5lrt  merben  pc  fe§r 
einfach  bereitet.  3Kan  mirft  fie  in  ftarf  fod)cnbeä  SBaffer,  lögt 
fie  barin  meid^  merben  unb  bringt  fie  bann  auf  einen  5Durc^s 
fc^tag  jum  ^Mropfen.  ©cim  5lnrid^ten  legt  man  in  flcinen 
3mifc^enröumen  ©tücfc^en  guter,  frifdjer  ©utter  barauf.  gu 
grünen  ©rbfen  paffen  alS  ©eilagen:  3unge  ^>ü^ner,  S^otclett^, 
©c^infen,  geräucherter  2ach§,  ^öteljunge.  $D^an  fann  auch 
^rebfe  ober  gifchs©cignet8  alS  ©crjicrung  bajugeben. 

53.  3>uttöe  ©rbfctt  aU  ^ürce. 

©tmaS  [tarfc  grüne  ©rbfen  merben  in  menig  glcifdhbrühe 
ober  ©aljmaffer  mit  etmaS  ©utter  meichgefocht,  burch  ein  ©icb 
geftrichen  unb  bann,  mit  einem  ©tücf  ©utter,  etmaS  ©alj  unb 
3ucfer  bermifcht,  über  bem  geuer  ju  einem  bief liehen  ©rei 
gerührt. 
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54.  3ungc  (grBfcn  mit  9Rol^rrüBett 

©ic^c  ©eite  477  23. 

55.  3w<Jctfd^oteiu 

©e^r  junge,  jarte  Surferfd^oten  tnerben  ttjie  ©red^boBnen 
jurec^tgema^t,  ober  nur  gemofe^en,  nic^t  gebrüht.  SÖion  fc^t 
fie  mit  5Ieifc^brü§e,  ^Butter,  ©olj  unb  einer  fieinen  ßt^^icbel 
an  unb  foc^t  fte  noc^  ber  SBrec^bol^nen  (f.  ©.  469).  ^ie 
3tt)iebel  mirb,  menn  bie  ©c^oten  meic^  finb,  ^erouSgenommen. 

56.  j^aftanien  (9Karoncn)  alö  ©emüfe. 

SKon  f^ält  bie  braune,  §orte  ©d^ole  ob,  mirft  bie  ^ofta* 
nien  in  fod^enbeS  SSoffer,  läßt  fie  einmal  auffoc^en  unb  entfernt 
aucB  bie  innere  braune  $aut,  bie  fid^  nun  leicht  abjie^en  läßt. 
9^2o^bem  man  bie  gehalten  ^oftonien  abgcfpult,  bereitet  man 
ou§  ©inbrenne,  ©ouißon  unb  etma§  eine  fämige  ©auce. 

3n  biefe  legt  man  bie  ^aftanien  unb  läßt  pe  langfam  meid^ 
merben. 

57.  Äaftattieiis^ürcc. 

3)ie  boppelt  gefc^älten  ^^aftanien  (f.  9ir.  56)  merben  in 
53ouitIon  meid^gebämpft  unb  burc^  ein  ©ieb  gepricken.  2)ann 
bereitet  man  eine  ^eHe  ©inbrenne,  berrü^rt  pe  unb  berfod^t  pe 
mit  ber  J^apanienbrü^e,  fomie  mit  etmaS  ©olj  unb  3udfer,  mifd)t 
bann  alle§  jufammen  unb  rü^rt  ba§  ©anje  über  bem  geuer 
ju  einem  biefen  93rei.  ^aPenbe  ©eilagen  pnb:  Koteletts,  ©nte, 
^ammelbroten. 

58.  ®Iumcitfol^l. 

©uter  ©lumenfo^l  ip  tabello§  meiß  unb  bid^t.  3JJon  pu^t 
i§n,  inbem  man  ben  ©tengel,  fomeit  er  meid^  ift,  abfc^alt,  bo§ 
^ol5ige  baPon  megf(^neibet,  bonn  bie  einzelnen  ^leftd^en  verteilt 
unb  bon  ben  ©lättem  befreit,  ben  ©tengel  in  ©töbe  f^neibet. 
2)ann  merben  bie  ©tücfe  beS  ©lumenlol^l^,  bie  anfe^nlic^  bleiben 
müPen,  gemafc^en  unb  noc^  10  äRinuten  in  ©aljmaPer  gelegt, 
bamit  etma  barin  bepnblidje  SBurmd^en  §erau§lommen.  ©tmaige 
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fc^roarjc  ©teilen  an  bet  Dberfläd^e  tnerben  nod^  bor  bem  9lei* 
nigen  abgefc^nitten.  3)en  fo  öorbereiteten  S8lumen!o§t  fo(^t  man 
in  ©aljtpaffer,  lögt  i§n,  fobalb  er  tt)eic^  ifi,  auf  bem  3)urc^s 
fd^Iag  abtropfen,  legt  i^n  bonn  auf  bie  ©Rüffel  unb  giebt,  mie 
bei  ©tangenfpargel,  geriebene  ^mmel  unb  braune  ©utter 
barüber,  ober  oud^  eine  l^oöfinbifc^  ©auce  (f.  9teg,).  ®ine 
anbere  paffenbe  ©auce  ift  folgenbe:  2ln  ba^  ^lumento^tmoffer 
rü^rt  man  S3utter  unb  SKe^I,  lö^i  ©auce  über  bem  geuer 
unter  9iü§ren  bicflic^  »erben,  mifc^t  etmaS  faure  ©al^ne  unb 
mit  folc^er  llargequirlte  ^ibotter  baran  unb  bad  (^an^e 
^eiß  »erben,  nid^t  fod^en.  Slud^  biefe  ©auce  »irb  über  ben 
^0^1  gegoffen.  ©lumenfo^I  brauet  nur  eine  SÖiertelftunbe  jum 
SBeic^merben.  ©talt  ber  fauren  ©a^ne  fann  man  eine  SKeffer« 
fpi^c  geriebene  aJiuäfatnug  baran  t^un. 

59.  ä3Iumento^t  mit  jUo^d^ett. 

IBIumenfol^I  »irb,  nad^bem  er  »ie  ge»5§nlic^  borgeric^tet 
»orben,  in  ©alj»nffer  gefoc^t,  bann  bon  ©inbrenne  mit  et»aS 
i^o^tbrü^,  Suefer  unb,  »enn  möglid^  .^ü^ner«  ober  ^albfleifd^* 
brü^e  eine  fämige  ©auce  gemad^t  unb  ber  iBIumenfol^l  hinein« 
gelegt.  9Kan  mod^t  boS  ©emüfe  foc^enb  unb  legt  et»oS  ge» 
jurferte  ©emmelflögc^en  (f.  fReg.)  l^inein  ober  lägt  biefe  eytro 
in  ©alj»affer  garfo^en  unb  giebt  fie  bor  bem  tlnric^ten  an 
baS  ©emüfe. 

I 

60,  @e6a(lener  93Iumenfol^t 

2)er  in  ©alj»affer  abgefoi^te,  gut  abgetropfte  )öIumcnfol^I 
»irb,  mit  ber  SÖIume  nac^  oben,  in  eine  mit  iöutter  auS» 
geftric^ene  gorm  get^an.  ®ann  mac^t  mon  auS  2 Soffeln 
löutter  unb  ebenfobiet  SWel^t  einen  Sörei,  berrül^t  biefen  mit 
einem  S^eil  beS  ^oc^»afferS,  lögt  biefe  ©auce  bidf  einfod^en, 
mifc^t  »öl^tenb  beS  ^od^enS  ein  SJiertelpfunb  geriebenen  ^armefan» 
läfe  barunter  unb  5iel^t  fie  mit  2 ©igelben  ab.  S)ann  füllt 
man  bie  ©auce  über  ben  ^o^l,  ber  bon  i§r  beberft  fein  muß, 
ftreut  ^armefanföfe  barüber,  berteilt  jule^t  nod^  Reine  ©tüdfd^cn 
SButter  obenauf  unb  bödft  bai^  ©erid^t  im  Dfen  l^eHbraun. 
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Dbigc  Sut^ten  finb  für  2 mittelgroße  S3lumenfo^l!öt)fe,  alfo 
für  3 — 4 ^Portionen  berechnet. 

61.  jlotelettö  Don  ^tumenfo^l. 

S)en  toeic^gefod^ten  93Iumen!o]^l  treibt  man  burd^  ben  S)urd^ 
fc^lag  unb  mifc^t  an  bie  breiige  SD^affe:  5luf  12  Söffet  58rei 
e^nfoOiel  geriebene  ©emmel,  6 Söffel  foure  @a^ne,  2 (Sigetb, 
©a4  unb  etttjaS  geriebene  SO^uöIatnuß,  unb,  menn  aHeS  gut 
burd^gemengt  ift,  bag  ju  @d|nee  gefd^lagene  (Simeiß,  baS  nur 
leidet  burd^gejogen  mirb.  5lu8  ber  SKaffe  formt  man  Koteletts, 
paniert  biefe  in  di  unb  l^alb  2)?e^I,  ^alb  geriebener  ©emmel, 
unb  brüt  bie  ^telett§  mie  folc^e  Pon  gleifd^  auf  beiben 
©eiten  braun. 

62.  ©emifd^teS  ©cmüfe  (gdpgfgcr  SOIerlci). 

3Ko§rrüben,  meiße  9tüben,  grüne  S8o§nen,  grüne  ©rbfen, 
©pargel,  ^lumenfo^l  ic.  ic,  merben  jurec^tgemac^t  unb  gereinigt 
unb  in  JBouiUon  ober  ©aljtoaffer  meic^geloc^t,  aber  nid^t  auf 
einmal,  fonbern  in  gemiffer  IRei^enfolge.  3Kan  beginnt  mit 
ben  fefteften  ©orten,  alfo  Ötüben,  grünen  ©ol^nen  u.  bergt., 
legt,  menn  fte  eine  SBeile  gelocht  l^aben,  bie  loeniger  feften,  alfo 
^o^lrabi,  SSirfingfo^l,  IRofenfo^l  k.  nac^  unb  gicbt  julebt  bie 
jarten,  fungen  ©cmüfe,  mie  S3lumenfo^l,  grüne  (Srbfen,  ©pargel 
baju,  fo  baß  alles  5nglei(^  tt)ei(^  mirb.  Um  bie  ®emüfe  bcffet 
^erauSnel^men  ju  lönnen,  foc^t  man  fie  nic^t  birelt  im  Xopfc, 
fonbern  in  einem  2)urd^fd^lag,  ben  man  in  ben  2!opf  l^öngt. 
©obalb  fie  loeid^  finb,  orbnet  man  fie  auf  einer  ©d^üffel  unb 
übergießt  fie  mit  einer  auS  jerlaffener  Sutter,  ©ibottem,  unb, 
menn  fold^e  jur  $anb,  etmaS  ^ebSbutter  jufammengerü^en 
©auce.  93ei  feftli(|en  Gelegenheiten  — unb  für  fold^e  ift  baS 
Gericht  fe^r  .geeignet,  — garniert  man  bie  ©(Rüffel  mit  ge= 
füllten  ÄrebSnafen.  3mr  einfacheren  Xifch  nimmt  man  ftatt  ber 
^rebSbutter  etloaS  füße  ©ahne  an  bie  Söutterfauce  unb  garniert 
bie  ©Rüffel  mit  einem  ^anj  ton  jierlich  gefchölten  fWabieSchen, 
©alatherjen,  Gierftüddhen,  löüfdheln  grüner  ^cterfilie  u.  bergt, 
mehr. 
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63.  G^ampignonS  al^  @emüfe. 

Stifd^c  S^ampignonä,  bic  man  an  bem  feftcn,  inciSen 
Slcifd^  crfennt,  mcrben  jurec^tgcmac^t,  inbem  man  bic  ©tici» 
enbcn  abftu^t,  bic  ^iljd^en  in  ©d}cibcn  fc^neibct  unb  falt  ab» 
mäfc^t.  S)arauf  merbcn  fic  ctmaS  gefallen,  mit  menig  Pfeffer 
beftreut  unb  in  öuttcr  geje^mort.  2)ic  entftc^enbe  ©aucc  brennt 
man  leiert  ein  unb  mifc^t  ctma§  geriebene  ©cmmel,  einen 
loffcl  feinge^adte  grüne  ^eterniie  unb  einige  (Sigelbc  baran. 
2)ic  ©aucc  muß  auf  jeben  SaH  lurj  unb  fömig  fein  unb  man 
laßt  bie  S^ampignonS  nur  einmal  barin  auffo(^cn. 
träufelt  man  etmaS  ß^itronenfaft  baran. 

64.  €^antp!gni)ttö  auf  anbere  Stri 

2Wan  röftet  feingeft^nittene  S^oiebeln  in  feinem  Del  unb 
giebt  bic  gereinigten  unb  gefc^nittenen  S^ampignonS  baran. 

9^un  fügt  man  noc^  ein  ©tüd  S3ulter,  eine  ^ßrifc  ©olj  unb 

eine  fleinere  Pfeffer,  enblic^  einen  ©ßlöffcl  boll  932abeira  ^inju 
unb  läßt  alles  fd^moren,  bis  bic  ^iljc^en  f(^ön  braune  garbe 
f)aben. 

65.  Sniffcltt. 

Söenn  biefc  ju  ©emüfe  bermenbet  merbcn,  legt  man  pe 
einige  Seit  in  SSaffer  unb  bürftet  pe  bann  fo  lange,  biS  pe 
nic^t  mel^r  fanbig  pnb.  S)ann  fc^mi^t  man  in  jerlaPcnem 
©ped  etmaS  roljen  ©(^infen  mit  ©emürj,  SBurjclmerf,  einer 
3c^e  ^noblaud^,  einem  Lorbeerblatt  unb  etmaS  ^eterplienfraut, 
gießt  Söouillon  ba5u  unb  lößt  biefc  ©aucc  etma  eine  ©tunbe 

lang  lochen.  2)arauf  gießt  man  pe  burd^,  fügt  etmaS  SBeißmein 

^inju,  t^ut  bic  2:rüpeln  in  bie  ©aucc  unb  läßt  allcS  jufammen 
feft  jugebedt  eine  l^albe  ©tunbe  lang  ouf  rafc^em  geuer  tod^en. 
•hierauf  richtet  man  pe  fogleic^  auf  einer  mit  einem  S)edcl  Der» 
fe^enen  §lfpette  an  unb  giebt  frifc^e  löutter  baju. 

66.  ^ord^eln. 

3)ic  SRorc^eln  merben  in  Hälften  gefd^nitten,  mel^r« 
malS  fe^r  forgfältig  gemafd^en,  bann  in  reid^lic^em  ©a4ma{fec 
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angefe^t  imb  bii^  ^um  ^c^en  ^mt  f(!büttet  man  fte 

auf  ein  ©ieb,  lögt  falteS  SBoffcr  barübcrlaufcn  unb  bic  iWort^n 
abtropfen.  mieberl^olt  man  fo  lange,  bi4  fte  gar  nit!^ 

me^r  fanbig  pnb.  2)^an  t^ut  nun  ©utter,  ©alj,  Pfeffer  uiib 
etwas  ©ouillon  ober  SBaffer  in  eine  ^aPeroHe,  läßt  bie  ©auce 
burd^foc^en,  brennt  fte  ein  unb  t^ut  bie  iD^ord^eln  l^inein,  bie 
barin  wetd^Ioc^en.  ^ie  Bauet  mug  !urj  unb  f&mig  werben, 
man  fann  pe  ^ule^t  au(^  mit  einigen  ©igetben  abjiel^ 

67,  ©efd^morte  SRor^eltu 

^ne  fteine  gewiegte  unb  etwaS  gel^ocfte  grüne 

^eterplie  f^mort  man  in  ©utter  br&unltc^,  fd^üttet  bie  gut  ge» 
reinigten  2Jiorc^eln  hinein,  t^ut  etwaS  ©al§  unb  geriebene 
äJ^uSfatnup  ba^u  unb  julebt  eine  ^Qe  gleifc^brü^.  ^enn  eS 
eine  äBeile  gelocht  ^at,  giebt  man  nod|  ben  ©oft  einer  ^Iben 
ß^itrone  unb  einen  X^leelöPel  öoE  Tlti)t,  baS  man  in  SSaper 
jerrü^rte,  baran,  enblic^,  unmittelbar  Uor  bem  ^nric^ten,  ftüut 
man  einen  SöPel  geriebene  ©emmel  barauf. 

68.  ©teiuptlge. 

^lEe  erbigen,  ^oljigen,  fauligen  unb  ft^mierigen  Steile,  fo» 
wie  aEe,  bie  pc^  burc^  fc^warje,  poröfe  ©teEen  alS  wurmpi^ig 
fennjeic^nen,  werben  forgfdltig  entfernt,  ©tiel  unb  ^ut  aber, 
foweit  pe  feft  unb  gefunb  pnb,  OoEft&nbig  benübt.  SKan 
fc^neibet  pe  in  ©c^eiben  unb  wäftbt  fte  bann  mebrmolS,  biS  pe 
nic^t  mel^r  fanbig  pnb.  (^trotfnete  ©teinpilje  müPen  bor  bem 
Söafd^en  nod^  gebrüht  werben.  ^Die  gewafc^cnen  $ilje  legt  man 
5um  Slblaufen  auf  ein  ©ieb;  inbeS  löpt  man  — auf  baS  Ißfunb 
gereinigte  ^ilje  2 ©plöPel  — ©utter  foc^enb  werben,  faljt  bic 
^ilje  unb  t^ut  fte  baran.  ^tat^bem  fte  2 — 8 ©tunben  gefc^mort 
haben,  giebt  man  1 ^plöPel  gehabte  $eterplie  unb  1 (£i  baran, 
baS  man  unter  pe  berrührt.  Sur  3 — 4 Portionen  pnb  2 Sitcr 
gef^nittene  ißil^e  erforberlich- 

69.  @ebratene  0tein))ilge. 

IDtan  ft^neibet  ©peef  in  fleine  SBürfel,  macht  pe  in  einet 
Pachen  Pfanne  gelbbraun,  thut  bie  gereinigten  unb  gefchnittenen 
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^iljc  hinein,  fatjt  unb  pfeffert  fie  unb  bröt  ftc  unter  Peißigem 
Ummenben  rafc^,  btS  pe  gar  finb.  S)ann  röftet  man  flein« 
gefc^nittene  93utter  braun  unb  ftreut  pc  über  bie 

fertigen,  angeric^teten 

70.  0aure 

Seingefc^nittene  in  ©(^maij  ober  Söutter  gc^ 

röftet  unb  2Ke§l  angerü^rt,  fo  bop  eine  ft^ön  braune  (Sinbremie 
entfielt.  fDiefe  löfc^t  man  mit  §eipem  SBaRer,  löpt  bie  ©auce 
auffoc^en  unb  t^ut  bie  gereinigten,  gefc^nittenen  unb  gefaljenen 
$ilje  baran.  ©obolb  pe  foc^en,  giebt  man  noc^  etmaS  Pfeffer, 
3 — 4 gepopene  Steifen  unb  noc^  ©efe^maef  @fpg  baran.  2)ie 
©auce,  in  ber  bie  ^iljc  bann  mei(^fc^moren,  mup  fömig  unb 
ongene^m  fSuerlic^  fein.  @ine  fe^r  beliebte  Zubereitung  ift  bie 
mie  bei  äRor^eln  9tr.  67. 

71.  ^fcfferfitigc. 

3^ur  ber  untere,  fc^roörjlic^e  Xeil  beS  ©tieleS  mirb  ab« 
gcfc^nitten,  auperbem  alle§  Säulige  unb  ©c^mammige  entfernt, 
im  übrigen  löpt  man  bie  Pfefferlinge,  faH8  pe  ni4t  grop  pnb, 
unjerfc^nitten.  ©ie  merben  bann  mie  anbere  piljarten  ge* 
mafc^en,  unb  jebe  bei  ©teinpiljen  angegebene  öereitungätoeife, 
mit  ?lu§nabme  ber  lefeten,  papt  au(6  für  bie  Pfefferlinge, 
(©teinpilje  mx.  68,  69.) 

72.  SReiafer. 

5nie  Bereitungsarten  ber  ÜRord^eln  unb  ©teinpilje  pnb 
anjutoenben. 

73.  9Jlouffcrott6. 

®iefe  tleinen  ptljd^en  merben  nur  beriefen  unb  bann  in 
ben  5)ur(]^f^lag  getl^an,  mo  man  SSaffer  barüberlaufen  ISpt. 
^IS  felbftanbigeS  ©emüfe  fommen  pe  nur  mit  ^ammelffeifc^ 
in  Betracht  unb  merben  in  fteigenber  Butter  gefd^mort  ©onft 
bermenbet  man  pe  gröptenteilS  ^u  ©aucen  unb  nimmt  bann 
getoö^nlic^  nid^t  frifc^e,  fonbem  eingemoc^te  SRoufferonS,  bie 
in  öden  gröperen  5)elifatep^anblungen  ju  ^oben  pnb. 
fto<^5u(^.  32 
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74. 

750  ^romnt  (1^/j  ^funb)  bcr  ©tcngcl  legt  man  eine 
©tunbe  in  SKilc^  unb  Gaffer  ju  gleichen  Xeilen,  bann  puljt 
man  ftc  Ö^nli(^  mie  ©pargel,  fpaltet  bie  biefen  ©tangen,  bri(i^t 
alle  in  fingerlange  ©tücfe  unb  fo(^t  fte  eine  ©tunbe  in  ©aljs 
maffer.  SSSenn  fte  mcic^  finb,  nimmt  man  fte  f)txau^,  orbnet 
fte  auf  bcr  ©d^üffel  unb  giebt  mie  bei  ©pargel  geriebene 
©emmel  unb  jerlaffcne  Söutter  barüber. 

75.  0(^U)argmurgeIn  auf  anbere  9(rt. 

2}?an  bereitet  eine  gelbe  ©inbrenne,  an  bie  man  3Icifd§- 
brü^  ober  ©ratenfauce  mit  SBaffer  rü^rt.  Sn  biefe  bicflid^ 
©auce  fommen  bie  nad^  9^r.  74  jured^tgcmac^ten  unb  gefod^ten 
©c^morjmurjeln.  S'urj  bor  bem  §lnric^tcn  jie^t  man  bie  ©auce 
mit  2 ©igelben  ab  unb  giebt  fte  mit  ben  äBur^eln  ^u  Xifc^e. 

76.  ©eba^ene  0^u)argmurgelit. 

9Wan  bereitet  auiJ  2J?ilcb/  ©iem,  einer  $rife  ©alj 

unb  einem  fnappen  ©glöffcl  Surfer  einen  biefpffigen  ©ierfuc^en* 
teig.  Sn  biefem  möljt  man  bie  fauber  gepupten  unb  gemafebenen, 
in  ©aljmoffer  gelochten  ganjen  ©c^marämurjeln,  bag  fte  böHig 
babon  einge^üHt  ftnb  unb  bädt  fte  über  gutem  geuer  in  reic^^ 
li^em  Sett  ober  Butter  bon  aßen  ©eiten  gleid^mögig  braun. 

B.  Earixjflfriö^ridjfe. 

77.  itartoffeitt  in  bcr  ©(ä^alc. 

S)ic  Kartoffeln,  bie  man  möglid^ft  bon  glcid^er  ©röße  au§= 
ma^lt,  merben  gut  gemafd^en,  mit  ©aljmoffer  angefebt,  boS 
überfte^en  mug  unb  mit  etmaS  Kümmel,  ben  man,  in  ein  Büpp« 
d^cn  gebunben,  meid^geloc^t.  3)ann  giegt  man  baS  SBaffer  ab, 
fd^menft  bie  Kartoffeln  etmaS  über  bem  geuer,  bamit  bcr  le^tc 
bteft  bon  SBaffer  berbampft  unb  richtet  fte  möglid^ft  fofort  an, 
ba  fte  bom  S^rtigftc^cn  f^lcd^t  merben. 
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78,  ©aljfartoffeln, 

S)ic  gett)Qf(!^enen  S^artoffeln  toerben  in 

faltcm  ©aljttjaffer  angcfe^t  unb  jtüar  clma  20  2)itnuten  Dor 
bcm  ©ffcu,  ttjcil  au(^  fte  burc^  langes  Stegen  öerliercn.  9Kan 
fod^t  fte  tofc^  tt)eid§,  gießt  bann  baS  SSkffer  ab  unb  fc^wenlt 
bic  Kartoffeln  übet  bem  Seuer,  njobur^  fie  trodCen  unb  mehlig 
»erben.  2)aS  SSaffer  beim  Kodden  barf  nur  eben  mit  ben 
Kartoffeln  gleid^ftel^en;  man  »a^lt  moglic^ft  gleid^e,  mittelgroße 
Knollen. 

79.  9lcue  Kartoffeln  mit  Sutter. 

3)ie  erften  jungen  grü^fartoffeln  »erben  nid^t  gefc^olt, 
fonbem  abgefc^abt.  2)?an  »öfd§t  fte  unb  bringt  fie  in  ©al^* 
»offer  mit  Kümmel  aufS  geuer.  ©ie  »erben  in  faum  einer 
S3iertelftunbc  »eic^,  unb  man  muß  genau  ac^tgeben,  baß  man 
ßc  ni(^t  länger,  alS  nötig  ift,  lochen  laßt,  ©obalb  ßc  gar  ßnb, 
gießt  man  baS  SBaßer  ab  unb  t^ut  fogleid^  ein  ©tücf  S3utter 
in  ben  2^opf,  mit  »eld§er  man  bic  Kartoffeln  über  bem  geuer 
fd^»enlt.  ©ie  müffen,  fobolb  fie  fertig  ßnb,  berbraud^t  »erben. 

80.  33rü^fartoffcln. 

Kartoffeln  »erben  gcfd^ält  unb  je  nac^  ber  ®rößc  in 
$älften,  drittel  ober  Sßiertcl  gefd^nitten,  bann  ge»afc^cn.  5)arauf 
loc^t  man  fie  in  gleifd^brü^e,  auS  ber  man  eben  baS  gargefoc^tc 
glcifd^  genommen  unb  bic  man  burd^gefc^lagen,  §atb  »cic^, 
»aS  ct»a  10  SJtinutcn  bauert,  bereitet  eine  ©inbrennc,  bic  man 
mit  ber  S3rüßc  berrü^rt  unb  berbinbet,  unb  läßt  bie  Kartoffeln 
barin  boHenbS  »cid^  »erben,  ^cim  ^nrid^ten  füllt  man  allcS, 
and)  baS  glcifd^,  jufammen  in  eine  große  Xerrine  ober  ©c^üffel. 

81.  ^eterfitienfartoffettt. 

2)ie  Kartoffeln  »erben  gefcßält  unb  ge»afd^cn,  bic  flcinen 
ganj  gelaffen,  bie  größeren  in  ^ätften  ober  Xrittcl  gefd^nitten. 
9tad^bem  man  ßc  in  ©alj»affcr  gelodet  unb  abgegoffen,  fd^mi^t 
man  eine  feinge^dfte  ött^iebel  in  Butter,  rül^rt  2ltc§l  baran, 
bräunt  eS  unb  füllt  rcic^lid^  glcifd§brü§c  an.  Xie  ©aucc  »ürjt 

32  ♦ 
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man  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  fcingc^arftcr  ^Petcrftlic,  lößt  fie  ouf* 
(oci^en  unb  legt  bie  Kartoffeln  hinein,  bie  barin  etmaS  burci^' 
foc^en  müffen.  2)ie  ©auce  mug  bidlic^  fein. 

82.  0aure  Jtartoffeln. 

9J?an  fd^filt  bie  Kartoffeln,  fc^neibet  fie  in  ©türfe  unb  fod^t 
fie  in  ©aljtoaffer  gor.  Sl^un  fc^neibet  man  ©peef  mürfelig, 
fc^mi^t  borin  eine  feingefd^nittene  mei(^,  rö^rt  2Re^l 

baran  unb,  menn  biefeS  braun  ift,  gleifd^brü]^  ober  SBoffer, 
@ffig,  ©alj,  ßu^er  unb  Pfeffer,  unb  bereitet  oon  biefen  ßutfyiten 
eine  angenehm  fü6faure  ©auce.  3n  biefe  f(^üttet  mon  bie 
Kartoffeln  unb  löSi  etmaS  barin  fo^en.  2Jton  giebt 

baju  gefoc^ted  Oiinb»,  Rammet*  ober  ©(^meine^eifd^. 

8B.  ^rinsefirartoffeltt 

8u  je  2 ßitem  Kartoffeln  nimmt  mon  jmei  geringe,  bie 
man  gut  maffern  läßt,  ©obolb  fie  faljfrei  genug  pnb,  ^iel^t 
man  fie  ab,  löft  bo8  Steife^  bon  ben  (träten,  fc^neibet  e§  in 
Keine  SBürfel  unb  fd^mijt  e§  mit  einer  feingel^arften 
in  IButter.  ^ie  Kartoffeln  l^at  man  borl^er  abgefod^t  unb  ge^s 
fd^ält.  3Kon  fc^neibet  fte  in  ©d^eiben,  ftreut  etmaS  Pfeffer 
baran  unb  fd^uttet  fte  in  bie  ^utterfauce,  an  bie  man  etmaS 
l8ouiQon  gefüllt  ^at.  ^ai^  Umrüßren  toirb  bermieben,  man 
fd^menft  bie  Kartoffeln  nur  in  ber  ©auce  unb  läßt  fie  on  Reißer 
©teile  barin  5ie§en. 

84.  ©ebaefene  ^eringöTartoffeln  mit 

Kartoffeln  werben  mit  ber  ©(bale  gefoeßt,  bann  abgefd^ält 
unb  in  ©(Reiben  gefc^nitten.  Huf  je  2 fßfunb  ber  gef  ödsten 
Kortoffeln  nimmt  man  2 ^»eringe.  2)iefe  müffen  gut  gemäffert 
fein,  möglid^ft  24 — 86  ©tunben.  ERan  jie^t  fie  ab,  reißt  fie, 
an  ber  ©cßwanjfloffe  anfaffenb,  auSeinanber,  fo  baß  bie  ERittel* 
gräte  ftd^  bon  felbft  auSlöft,  unb  fd^neibet  bad  ^eringdfleiftb  in 
Söürfel.  2)a5u  miftbt  man  eine  große  geriebene  8l®icbel  unb 
ein  siiertelpfunb  gebotften  gefod^ten  ©(ßinfen  ober  anbere  gleif(b* 
refte.  Ofun  fc^ic^tet  man  in  einer  Sorm,  bie  man  fpäter 
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bringen  fann,  abrocd^felnb  eine  Sage  ^artoffelfd^eiben  unb 
eine  gering  mit  gicifd^  jc,;  jmifd^en  je  2 Sagen  lommt  aber 
immer  etmaä  «nb  @alj,  fomic  in  ©tücfc^en  jerpffürfte 

©utlcr.  lieber  balJ  ^anje  gießt  man  einen  falben  Siter 
an  bie  man  2 @ier  gequirlt  l^at.  ^ad  ^eric^t  mirb  nun  eine 
©tunbe  im  Dfen  gebaefen  unb  in  ber  gorm  ober  bem  S^apf  ju 
‘Jifd^  gegeben. 

85.  ^errngöfartoffeln  mit  0itppctiffeif^^. 

©efc^älte  unb  in  ©tücfe  gefc^nittene  Kartoffeln  merben  in 
©atjmaffer  meic^gefoc^t.  5luS  ber  gleifd^brü^e,  in  ber  mau 
ütinbfleifcß  gelocht  unb  bie  mon  burc^gefd^lagen,  bereitet  man 
folgenbe  ©auce:  2)ie  Srü^e  mirb  braun  eingebrannt,  bann  t^ut 
man  ^fefferförner,  ein  Sorbeerblatt,  ettoaS  G^itronenfc^ale  unb 
einen  (jßlöffcl  @f)ig  S^lept  2 gut  gemdfferte,  abgejogene 

unb  mit  4 mittelgroßen  Smiebeln  feingemiegte  rogene  iperinge. 
3n  biefe  ©auce  giebt  man  bie  Kartoffeln  unb  läßt  fie  10  SDtinuten 
barin  burc^fo^en.  2)aS  ütinbpcifc^  mirb  mit  biefem  (Seric^t  ju 
Xifc^  gegeben. 

86.  @erielbene  Äartoffel  (Kartoffel  *^üree). 

3)ic  gef^ölten  unb  gcmafc^enen  Kartoffeln  fd^neibet  man 
in  ©tudfe  unb  foc^t  fie  in  ©aljmaffer  meid^.  9^ad^bem  man  baS 
SBaffer  abgegoffen,  jerrü^rt  man  bie  Kartoffeln  mit  |)injugabe 
bon  l^eißer  SJritd^  unb  etmaS  löutter  5u  einem  feinen  ©rei,  über 
ben  man  beim  ^nric^ten  nod^  braune  ©utter,  in  ber  man  einige 
3miebelfd^eiben  gebraten,  famt  ben  braunen  3b)iebelringen  gießen 
fann.  SSenn  bie  Kartoffeln  ftd^  nid^t  flar  jerrül^ren,  f(^lägt 
man  ben  ©rei  bureß. 

87.  ©ebadfener  itartoffelbret 

Sin  einen  naeß  höriger  Drummer  bereiteten  feinen  Kartoffel*« 
brei  (oßne  braune  ©utter  unb  3tt>icbeln)  mif^t  man  ©utter 
(auf  einen  tiefen  Keffer  holl  ©rei  ein  ßalbeS  ©iertelpfunb)  unb  einen 
Xßeelöffel  hott  ©alj.  IRacßbem  bie  Sütaffe  auSgelüßlt  ift,  giebt 
man  nodß  4 ganje  @ier  unb  1 ©igelb  baran,  bermif^t  fte  gut, 
^ießt  bann  nodß  ben  ©cßuee  bon  bem  ^urüdf gebliebenen  ^imeiß 


DIgitized  by  Google 


502 


baruntcr  unb  füllt  boS  ©anjc  in  eine  gut  mit  iButtcr  auS* 
gcfttic^cnc  gorm.  Obenauf  lommen  ^fclnußgrogc  83uttcrfHirfd)en 
unb  geriebener  ^armefanlöfe,  auc^  ein  Söffet  füge  ©a'^ne. 
5)ann  lögt  man  bieS  ®eric^t  eine  gute  l^albe  ©tunbe  im 
Ofen  baefen. 

88.  Äugeln,  SSürftc^geu,  Audgett  non  Aartoffetbrei. 

5)ie  in  öoriger  Jlhimmer  bcf^ricbene  9)?ifd^ung  mirb,  an* 
ftatt  in  bie  gorm  ju  lommen,  ouf  bem  9?ubelbrett  mit  ^ilfe 
non  9J?c§l  ober  geriebener  @emmel  ju  Keinen  ^uc^en,  SSürftei^en 
ober  ^geln  geformt  unb  biefe  merben  bann  in  htx  Pfanne  auf 
beiben  ©eiten  in  S3utter  ober  ©d^malj  braun  gebaclcn.  SGBcr 
eS  liebt,  lann  ctmaS  geriebene  2)lu8lotnug  an  bie  SKaffc  t^un. 
®iefe  SBürftc^en  :c.  fmb  eine  fd^Öne  Beilage  ju  ©emüfen,  aber 
and)  olS  fclbftönbigeS  Smifd^engeriebt  bermenbbar. 

89.  ©ebratene  Aartoffclu. 

SD^an  lann  biefelben  bon  ro^en  unb  gelochten  Kartoffeln 
^crfteHen.  S)ie  ro^en  merben  gef^ölt,  gemaf(^en,  in  ©Reiben 
gef^nitten  unb  gefallen.  5)ann  ma^t  man  in  einer  tiefen 

Pfanne  ©uttcr,  ©i^malj  unb  ©pecfroürfel  jufammen  gelbbraun, 
fc^üttet  bie  Kartoffeln  hinein,  giegt,  menn  fte  ongebraten  finb, 
einen  Söffet  SBaffer  on  unb  bedlt  bic  Pfanne  ju.  9?ad^  einer 

SÖiertelftunbe  fmb  bie  Kortoffeln  gemö^nlic^  bon  unten  fc^ön 

gelbbraun;  man  menbet  fte  um,  beclt  bic  Pfanne  micber,  aber 
nur  für  einige  SKinuten,  ju  unb  lögt  bie  Kartoffeln  aufgebceft 
ouc^  bon  ber  anberen  ©eite  gelbbraun  merben. 

©dockte  Kartoffeln  fd^ncibet  man  ebenfalls  in  ©d^eiben. 

3n  einer  gac^cn  Pfanne  lögt  man  53uttcr  mit  ©pedmürfcln 
unb  einigen  S^tebelfd^ibcn  braun  merben,  fd^üttet  bie  gc* 
fegnittenen  Kartoffeln  hinein,  faljt  fic  unb  bröt  fte  auf  beiben 
©eiten  braun  unb  Inufperig. 

90.  Stuttbc  Sratfttrtoffcitt. 

fRol^c  ober  gelochte  Kartoffeln  merben  gefcgölt,  ju  glcicg* 
mögiger  runber  gorm  unb  ctmaS  über  Söolnuggrögc  gcf(^nittcn 
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unb  bann  in  bcr  SBeifc,  tnic  in  ^x,  89  bcft^ricbcn  tt)orbcn,  gc* 
b roten.  SBcnn  man  bic  Kartoffeln  ju  ©emüfebeilagen  t>ertt)enbcn 
toill,  fo  lögt  man  bie  Qmiebel  fort  nnb  giebt  .ftott  bcrfelben 
ettoaS  ©utter  ober  baS  ©d^matj,  in  ber  bic 

Kartoffeln  gebraten  werben. 

91.  Äartoffcttt  mit  93itttcrmiT(!^. 

3n  bieten  (SJegenben  ift  biefeS  O^erid^t  nichts  anocreS  at§ 
ein  Kartoffelpüree,  ju  bem  man  bei  Xifd^e  frif^c  ©uttermite^ 
giebt.  fann  aber  ou(^  fotgenbermagen  bereitet  werben; 
2Jton  brät  1/4  Pfunb  in  SEBürfel  gefd^nittenen  Sped  getbbroun, 
rü§rt  baran  einen  Söffet  2)te^t  nebft  ©alj  unb  Pfeffer,  unb, 
wenn  baS  2J?e^t  bräunlich  geworben,  fo  bict  ©uttermitd^,  bag 
eine  reic^lid^e  fömige  ©ouce  entfielt.  S)iefc  giegt  mon  über 
gteicgjeitig  getobte  ©ntjlartoffetn  (9tr.  78)  unb  giebt  altc^  5U* 
fammen  ju  3^i)(^. 

92.  Äartoffet^juffer. 

8 — 10  Kartoffetn  werben  ro§  gefd^ött,  auf  bem  9tcibeifcn 
gerieben  unb  jum  ^btropfen  in  ben  2)urc^fc^tog  get^on.  ®ann 
fdt)üttct  man  ge  in  eine  ©d^üffet  unb  mifd^t  baran  1 (Si, 
1 ©gtöffet  bolt  SOtc^t  unb  */g  Siter  faure  ©a^nc,  enbti^  bad 
nötige  ©atj.  §ierouf  tögt  man  ©c^matj  in  einer  ©ratpfanne 
foc^cnb  werben,  giebt  bic  ganje  SDtaffc  ober  einen  ^eit  berfelbcn 
hinein  unb  bädt  ftc  auf  beiben  ©eiten  in  bcr  Sorm  eines  @icr* 
!u(^enS  fc^ön  braun.  6^e  ein  neuer  Kuchen  in  bic  Pfanne 
fommt,  mug  ein  wenig  ©^matj  nac^gctl^an  werben.  SWan  fann 
bic  Puffer  mit  Qndtx  unb  ßimt  beftreuen,  ju  gteifc^geric^ten 
aber  giebt  man  fie  o^nc  bicfc. 

98.  Äartoffetmftrfcl  mit  Gi 

8 — 10  gefo(t)tc  Kartoffetn  werben  in  SBürfet  gefegnitten, 
gefatjen  unb  in  einer  KaffcroHe  in  jertaffener  ©utter  gcfc^wcnlt. 
®ann  oerrügrt  mon  3 (Sicr  mit  etwaS  ©atj,  fd^üttet  ge  über 
bic  Kartoffeln  unb  fegüttett  alleS  fo  tangc  über  bem  geuer 
bur^cinanber,  biS  bie  ®ier  feft  geworben  gnb. 
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94.  tJransöfif^^c  Sratfartoffcln. 

J^ortoffcln  ttjcrbcn  mit  einem  obgetrorfnet 

unb  in  ^Qlb  fingerbidPc  ©c^eiben  gefc^nitten.  5)ann  mirft  man 
fie  in  fo  Diel  fot^enbeS  ©d^malj  ober  ©utter,  baß  biefe  über» 
fte^t,  lägt  ftc  l^lbfertig  braten  unb  nimmt  fie  ^eraud  unb  in 
ben  3)urc^fc^Iog  jum  2(btropfen.  3n  biefem  fat^t  man  fie  unb 
mirft  fie  noi^malg  in  bie  fod^enbe  ©utter.  ©obalb  fte  fertig 
fmb,  fe^en  fie  bunfetgelb  auS  unb  fmb  bid  aufgequoUen  unb 
fnufperig. 

95.  ©cBttcfcne  Äartoffclfti^cibctt. 

2I?an  bereitet  einen  bief pfiffigen  2:eig  bon  ^/j  fiiter  2J?e^t, 
2 ©igelben,  einem  ©plöffcl  feinen  Del8  unb  einem  ßöffcl 
ßognac,  etmaS  SBa^er  unb  einem  X^elöffel  ©al^.  5)icfen  rfi^rl 
man  tfic^tig  burd^einanber  unb  taucht  bann  ©c^iben  ge> 
foc^ter  ^artoPeln  barein,  bie  man  unter  Peipigem  ©d^fitteln  in 
©(^mal5  b&dt. 

96.  Ättrtoffcltt  mit  STe^jfeltt 

8u  einem  ßitcr  gefd^ölter,  in  ©al^maffer  geTod^ter  S?ar» 
toffeln  braucht  man  6 mittelgropc  ^lepfel.  3)iefc  merben  ge« 
fc^ilt,  in  ©tfide  gefc^nitten,  in  */»  fiiter  SBaffer  gcfoc^t  unb 
burd^  ben  3)urc^fd^Iag  getrieben.  3)ann  bereitet  man  au8  50  g 
©ped  unb  einem  Söffet  eine  ©inbrenne,  berrfi^rt  unb 

berfod^t  biefe  mit  Vs  SBaffer,  bermengt  bie  §lcpfel  unb 
Kartoffeln  bamit  unb  l^ut  etmoS  wötig  ift, 

nod^  ©a4  baran. 

©an)  ebenfo  toirb  bai^  ©eric^t  mit  ©irnen  bereitet. 


C.  5i|ÜIfen-  uttÄ 

97.  SSBeiffc  SBo^nen. 

5)ie  fleinen  ©o^nen  ftnb  bie  befferen.  9?ad^bem  man  fie 
beriefen  unb  gemafc^en,  fe^t  man  fte  in  faltem  SIup«  ober 
SeitungSmaffer  mit  bem  nötigen  ©al)  aufS  geuer  unb  lögt  fte 


Digltized  by 


505 


ttjci^fod^cn.  S)ann  bereitet  man  eine  ©inbrenne  bon  öutter 
ober  ©peef  mit  lofi^t  fie  mit  SöouiKon  ober  etmaS  Don 

ber  ©o^nenbrül^e  ab,  fügt  eine  feinge^aefte  gmiebcl,  etmaS 
gel^arfte  grüne  ^eterpHe  unb,  menn  man  mitt,  ettoaS 
9J?ajoran  baju,  lößt  bie  ©auce  bidlid^  einfod^en  unb  giebt  bie 
iöo^nen  nebft  etmaS  öulter  hinein,  ©ie  braud^en  nic^t  mel^r 
ju  lochen,  fonbern  toerben  nur  fod^enb^eig  gemacht,  ^oc^jeit 
2 — 3 ©tunben. 


98.  0aure  SSol^nen. 

©ie  merben  mic  in  Poriger  Stummer  bereitet,  bod^  giebt 
mon  an  bie  ©inbrenne  noc^  ©füg  unb  Surfer,  fo  ba^  bie  ©auce 
angener^m  fügfauer  fc^inerft.  SKajoran  bleibt  fort. 

99.  0üftc  Sollten. 

2ln  bie  in  meic^ern  ©aljmaffer  gargefod^ten  SBol^nen,  bie 
ganj  o^ne  giüffigfeit  fein  müffen,  giebt  man  ein  ©türf  Söutter, 
Surfer  nac^  ©efc^marf,  unb  lügt  fie  noc^  eine  SSkile  in  offenem 
©efö6  bünften.  öeim  ?tnrid^ten  ftreut  man  S»^i  barüber. 
2)amit  bie  58o§nen  beim  5tnmad^en  trorfen  finb,  muß  man  nur 
fo  biel  SBoffer  borangeben,  baß  cS,  bis  fie  meic^  ftnb,  ganj  ein« 
fod^t,  alfo  etma  §oIb  fo  biel,  oIS  S3o§nen  finb.  S)aS  fertige 
©eric^t  ]^at  einen  fe^r  angenehmen,  ben  ^aftanien  öhnlidhen 
©ef^marf. 

100.  ©olh^ctts^urce. 

3e  nadhbem  man  biefeS  nur  faijig  ober  füjjfouer  höben 
mill,  bereitet  man  bie  ©auce  nadh  9^r.  97  ober  98,  unb  mifcht 
bie  meichgefod^ten,  burdh  ein  ©ieb  gerührten  53ohnen  baran.  ®er 
33rei  mirb  über  bem  i^uer  gerührt,  bis  er  birf  ift  unb  mit 
bem  nötigen  ©0I5,  etmoS  ©uttcr  unb  Pfeffer  bermif^t. 

101.  ©rbfcus^ürcc. 

®ie  bertefenen  unb  gemafd)enen  gelben  ©rbfen  toerben  in 
meichem  SBoffer  gargefod^t  unb  burdh  ein  ©ieb  geftridhen.  3)ann 
giebt  mau  eiroaS  glcifch**  ober  tpöfelbrühe  baran,  auch  etroaS 
53utter  unb  baS  nötige  ©al5  unb  rül)rt  ben  Sörei  auf  bem  geuer, 
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bis  er  bief  ift.  93ctm  2(nri(^tcn  giebt  tnon  gebratene  ©pedC* 
toürfcl  unb  braune  Sroicbclringc  borüber.  ^affenbe  ©eric^te 
ba^u  ftnb  ©auerfol^t  unb  $ö!elfleif(^.  ^oc^^eit  etma  3 Stunben. 

102.  ÄruttsGrbfen. 

Jöiele  ^erfonen,  namentlich  Herren,  lieben  bic  (Srbfen  im 
ganzen,  ©ic  merben  in  ©aljmaffer  gelocht,  ouf  einen  2)urch* 
fchlag  5um  ^btropfen  gebraut  unb  auf  ber  @chüf[el  mit  @al5 
unb  Pfeffer  öermifcht.  3)er  fd^äblichen  SBirlung  megen,  bic  bic 
©rbfenhüifen  nimmt  man  ju  biefem  Bericht  bic  fog. 

@(höl*@rbfen,  hoch  mug  man  fich  in  acht  nehmen,  bag  fte  nicht 
5crfochcn. 

103.  @raue  ©rhfcti. 

S)ic  ocrlcfencn  unb  gcmajchcncn  (Srbfen  merben  mcichgefocht 
unb  mit  ber  in  9^r.  98  angegebenen  ©aucc  bermifcht.  Ober 
man  brflt  ©pedmürfel  mit  ctmaS  85uttcr  unb  Pfeffer  unb  giegt 
bie  SRaffe  fochenb  über  bic  in  ber  ©chüffel  angcrichtctcn,  in 
©oljmoffer  mcichgefochtcn  grauen  ©rbfen. 

104.  SdffeletBfen  mit 

®clbc,  reife  ©rbfen  lögt  man  in  meichern  SBaffer  longfam 
lochen,  bis  fte  faft  gar  ftnb  unb  boS  SSBaffer  jicmlich  bcrlocht 
ift.  S3orher  fchon  h^t  man  burchtoachfenen  ©ped,  aufS  ^funb 
Srbfen  ein  93icrtclpfunb,  mit  1/4  Siter  SSaffer,  jum  Wochen  on* 
gefegt,  ©obalb  ber  ©ped  foft  mcich  ift,  füDit  man  ihn  mit 
feiner  Sörühe  über  bie  ©rbfen  unb  lögt  alleS  jufammen  boll» 
ftönbig  garlochen,  ^ann  nimmt  man  ben  ©ped  h^^^iuS,  fchl&gt 
bie  (Srbfen  burch,  thut  baS  etma  fehlenbe  ©alj  baran  unb  giegt 
fic  in  ben  2!opf  jurüd,  mo  fte  mit  bem  micber  jugelegten  ©ped 
noch  an  heißer  ^crbftellc  jichen  müffen. 

105.  ^uffs  ober  ^auhohncit 

5)ie  aus  ber  ©^otc  gclöften  jungen  ©aubohnen,  bic  bie 
^röge  trodener  (Srbfen  h^ben,  locht  mon  in  Piclem  ©aljmaffer 
meich  unb  fchüttet  fte  5um  9lbtropfen  auf  ein  ©ieb.  9tun  macht 
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man  eine  ©inbrenne,  löfd^t  fie  mit  ©ouillon,  t^ut  Pfeffer, 
ein  menig  ^ctcrfilic  unb  ^fcfferlraut,  beibeS  feinge^eft, 

^inju  unb  fot^t  eine  fämige  ©auce,  bic  man  ju  ben  S3o^ncn 
t§ut  Sule^t  fann  man  nod^  einige  mit  ©a^nc  abgequirlte  @i* 
botter  baranmif(^en.  9Kan  giebt  ba§  ©erit^t  gern  ju  gc!od§tem 
©d^infen  ober  Sle^nlic^cm. 

106.  gtttfcit. 

S)ic  berlefenen  unb  gemafd^enen  2in[en,  bie  je  größer,  befto 
beffer  finb,  locrbcn  in  meic^em  SBaffer  gargcfoc^t  unb  bann  ab^ 
gegoffen.  93?an  bereitet  nun  eine  ©inbrenne,  löfc^t  fie  mit 
öouitton  ab,  in  ber  man  SBurjelmerf  gefod^t  (biefeS  bleibt 
jurüdf)  unb  lögt  bie  Sinfen,  mit  biefer  ©auce  nermifd^t,  furj 
einfoc^en.  ©tmaS  Pfeffer  mod^t  baS  ©emüfe  pilanter. 
fc^mad^after  ift  e§,  menn  man  an  bie  ©inbrenne  ©fftg  unb 
3udcr  mifc^t,  fo  baß  bie  ßinfen  ongenel^m  fußjauer  f^meden. 
2Kon  fann  bie  ©inbrenne  ftatt  Don  S3utter  bon  auSgebratenem 
©ped  machen  unb  bie  ©pedroürfel  an  bie  ßinfen  mifc^en,  glei^= 
biel  ob  fie  mit  ober  o^ne  ©ffig  unb  ßuder  bereitet  finb.  ©inen 
S3rei  bon  burc^gcfc^Iagenen  ßinfen  bereitet  man  genau  mie 
©rbfens^ürce  9ir.  101.  ^od^jeit  2V2 — 3 ©tunben. 

107.  Säud^wei^engrü^e. 

9(J?an  fefct  boppcU  fo  bicl  ©atjmaffer,  0I8  ©ud^meijengrübe 
j\ur  S3ern)enbung  fommt,  aufS  geuer,  t^ut  ein  guteS  ©tud 
Butter  baran,  — auf  ?^funb  iöud^toeijcn  je  einen  ©ßlöffel 
boH.  — ©obalb  ba8  SBaffer  foc^t,  fc^üttet  man  bie  ©rübc  ganj 
langfam  ein,  fo  baß  baS  ^oc^^n  nid^t  auf^ört,  ^ebt  bie  äWaffe 
bon  Seit  ju  Seit  mit  bem  ©cbaumlöffel  bom  Soben  unb  lö^ 
ße  im  offenen  ©efäß  fod^en,  biS  bie  ©rübförner  ganj  auf» 
gequollen  unb  mcit^  finb,  baS  SBaßer  aber  berfod^t  iß.  stritt 
bieS  lebtere  ein,  eße  bie  ©röbe  bieid^  ift,  muß  man  etnwiS 
beißet  SBaßer  nad^gießen;  menn  umgeTe^rt  ju  biel  SBaßer  an 
ber  meidbgefodbten  ©rübe  geblieben,  menbet  mon  bicfelbe  öfteriJ 
mit  bem  ©dbaumlöffel  über  bem  geuer  um,  fo  baß  baS  ®ide 
bom  ©oben  ßcb  febnett  mit  ber  müfferigen  ©dbiebt  oben  ber» 


DIgitized  by  Google 


508 


9fuf  btc  fertige  (Srü^e  giebt  man  beim  ?lnric^teii  nod^ 
etmad  93utter  obei  begießt  fte  mit  braungemad^ter.  ^ie 

QSuc^meijengrübe  fann  quc^  ganj  ebenfo  in  SO^ild^  ober  ^ilc^ 
mit  SBaffer  jubereitet  ttjerben.  ^oc^jeit  etma  15  äRinuten. 

108.  Sßaffctr  mit  äRUd^grleff. 

5)er  SBaffergrieb,  am  beften  ftarfer  SJofener,  toirb  mie 
SBud^toeijengrübe  gefod^t.  Qn  3}^ilc|grie6  nimmt  man  eine 
mittelftarfc  (Sorte.  3Kon  mad^t  fo  öiel  SKilc^,  aI8  man  Ö^rieg 
üermenbet,  mit  einer  fleinen  ^rife  ©alj,  einem  2:§eclöffet 
unb  einem  ßöffel  93utter  fo(^enb;  ben  (5^rie§  Oerrü^rt  man  in 
SQ3affcr  ober  2J2iI(^,  ba^  er  bünnftüffig  ift  unb  gie§t  i§n  on 
bic  foc^enbe  5WiId^,  mit  ber  er  pd^  fc^on  bei  fd^matbem  Umrül^ren 
Oerbinbet.  SKan  töpt  i^n  fod^en,  biS  bie  SWaPe  einen  birflic^en 
^rei  bilbet  unb  t^ut,  menn  nötig,  no(^  @alj  obex  Sucher  baran. 

109.  ©riep  in  bet  $ontt 

3n  ber  SKildb  toerben  einige  füge  unb  l^alb  fo  biel  bittere 
SWanbeln,  bie  man  feingerieben,  mitgctoc^t.  Q\i  einem  leiben 
ißfunb  ©rieb  fle^ört  ein  Siter  ERild^,  bic  man  mit  80  g Suefer 
berfübt,  bann  bereitet  man  einen  SJ^ild^gricb  nad^  höriger 
9'iummcr.  Sobalb  er  fertig  unb  abgefü^It  ift,  mifc^t  mon  hier 
gut  berrü^rtc  ©icr  unb  einen  S^l^eclöffcl  ©alj  baron,  fußt  bic 
ÜJiaPc  in  eine  mit  iButtcr  ouSgcftric^cnc  gorm  unb  löbi  pc  eine 
Stunbe  im  Dfcn  baefen.  ©ic  mirb  mit  einer  Dbftfaucc  ju 
gegeben. 


110.  Haferbrei  mit  ^Paumett 

^afergrübe  mirb  mehrmals  gemafd^en,  bann  in  SBaPer  ober 
9WiIcb,  nebft  ©alj  unb  einem  ©tücfcben  Söutter  meic^»  unb  biefs 
gefod^t.  9?ocb  c^c  man  pc  anfebt,  bringt  man  frifd^c  ober  ge» 
trocfnctc  abgebrühte  ?ppaumen  mit  SBaPer  unb  ßudfcr  aufd 
geuer,  fod^t  pc  ebenfaßS  faft  mcich  unb  mifd^t  bann  beibcö,* 
^afergrübe  unb  ^paumen,  ^um  bößigen  SBeid)fo(hen  ^ufammen 
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111.  iDide  <^rau|)e. 

$crtgraupc  ober  bic  grobe,  mit  ben  tönglic^en  Römern, 
fejjt  man  mit  Sßaffer,  ©alj  unb  ©utter  an.  ©obatb  baS  SBaffer 
eingefod^t  ift,  giebt  man  fette  S3rn§c  an  ba§  ®cric^t,  nod^  beffer 
ift  eS,  roenn  man  0tudfc  fetten  Sleifd^eS  ober  (Seflügcfö  mit» 
foc^cn  fann.  2)ie  Graupe  muß  bief,  au^equollen  nnb  meid^  fein. 

112.  ^irfcbrel 

$)ie  ^irfe  muß  gebrüht  unb  mel^tmalS  gemofd^en  merben, 
fonft  fd^meeft  fic  leidet  bitter.  3)o8  erfte  ^od^maffer  gießt  man 
auc^  fort;  bann  fe^t  man  pc  in  SJ^ilc^  mit  ©alj  unb  S3uttcr 
an,  läßt  bie  Körner  bidf  unb  mei^  merben,  übergießt  bic  an«* 
gerichtete  ^irfe  mit  brauner  Butter  unb  ftreut,  menn  man  bie§ 
liebt,  obenauf  geriebenen  gifchpfcffcrfuchen. 

113.  Sottittoits2lci0. 

©ebrühter  unb  gemafchener  9iei8  mirb  mit  menig  Söaffcr, 
mit  ©alj  unb  ctma§  Butter  angcfejjt.  ©obnlb  ber  iReiS  trorfen 
auggequoQen,  fc^opft  man  gleifchbrühe  an  unb  t^ut  biei^  fo 
lange,  biS  ber  SReiä  meich  ift.  SD'lan  Pcrmcibct  baö  Umrü^ren, 
bamit  bie  S^örncr  ganj  bleiben,  ^ochjeit  45 — 60  SRiuutcn. 

114.  24)fclreiö. 

©aurc  Slepfet  merben  gcfchält,  flcingcfchnittcn  unb  mit 
3u(fcr  unb  IRofincn  bcrmifdht.  ^uf  1 ^ßfunb  IReiS  rechnet  man 
2 ßitcr  5lepfcl  unb  Vs  ötopnen.  55)ann  qucHt  man  ben 
9iei$  in  SBaPer  unb  Butter  au§,  fal^t  ihn  unb  legt  in  ben  !2^opf 
abmed^felnb  eine  Schicht  IReid  nebft  IButterftücf^en  unb  eine 
Schicht  5lcpfel  mit  IRopnen.  Sobalb  allcS  im  Xopfe  ift,  beeft 
man  biefen  ju  unb  läßt  bad  (Bericht  langfam  auf  bem  ^erbe 
ober  im  Ofen  fertigbaefen.  5)er  Saft  ber  jertod^enben  ?lcpfel 
macht  iebe  Sugabe  non  SBaPer  unnötig. 

115.  9Hil(hrciö. 

5)er  nach  IRr.  113  gereinigte  IReiÖ  mirb  mit  fo  Diel  SSoPer, 
baß  e^  mit  ihm  gleichfteht,  mit  IButter  unb  Sal)  angefe^t 
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©Icid^jctHg  fcfet  man  SD^ild^  jum  S^od^cn  aufS  gcucr.  ©obatb 
nun  ber  aui^gequollcn  ift,  giegt  man  etmaö  §cigc 
an  unb  mieber^ott  bie§,  bt$  ber  groglömtg  au^gequoHen 
unb  mcid^  ift.  ©cim  ^nrid^ten  gicgt  man  noc^  braune  ©uttcr 
barüber;  3«^«  wnb  3intt  mirb  jufammengemifd^t  unb  befonberS 
auf  ben  ^ifc^  gegeben.  SBer  e§  liebt,  !ann  aud^  fd^on  ben 
9leii^,  mftl^renb  er  mit  iDlild^  fo^t,  etmad  pudern. 

116.  3MII(3^rcte  in  ber  Qform. 

S)er  nad^  voriger  Stummer  bereitete  SJtil^reiS  mirb  jum 
Slbfü^Ien  gcftellt,  bann  mifd^t  man  ©alj,  3wder  nac^  ®ef(^macf 
unb  hier  ganje  @ier  baran,  füttt  bie  SJtaffe  in  eine  mit  Butter 
auSgeftrid^ene  gorm  unb  lögt  fie  eine  ©tunbe  im  Ofen  baden. 
5Iuc^  biefeS  ©erid^t  mirb,  mie  baä  ganj  Ö^nlid^e  9^r.  109  bc^ 
fc^riebene,  mit  einer  Dbftjauce  ju  Xifd^  gegeben. 

117.  Stalictttfd^er  9letö. 

1 $funb  guten,  gereinigten  9teiS  fc^üttet  man  in  ein 
^ierteipfunb  fot^enbei^  9tinbermarf,  in  melc^em  man  flein« 
gefd^nittene  3tt)icbel  gcröftet.  ^)ier5u  mifc^t  man  ein  l^albeS  ?ßfunb 
geriebenen  ^ßormefanfäfe,  füllt  glcifd^brü^e  barauf  unb  I&gt  ben 
9leiS  in  öerbedtem  ®efäg  meic^fegrnoren.  S)er  9teiS  mug  meid^, 
bod^  grogfömig  unb  mit  bem  ^üfe  gut  burd^gefod^t  fein. 

118.  Ättlter  9lciö  mit  etbbccreit 

3utl^aten:  1 ^ßfunb  9ieiS,  ^/j  ^ßfunb  (250  g)  3»i^cr, 

3/4  Siter  ©al^ne,  1 ßiter  (Srbbeeren,  >/j  Siter  ©c^Iagfa^ne  unb 
35  g Gelatine.  iKan  fod^t  ben  9ieiS  in  ber  @a^ne  meid^  unb 
lägt  i^n  crfalten.  !J)ie  ©rbbeeren  merben  jerbrüdt,  mit  bem 
3uder  unb  ber  aufgelöften  (Gelatine  öerbunben  unb  an  ben  ÖteiS 
gemifc^t.  3)icfc  9J?affe  mirb  ganj  5errül^rt,  in  eine  (S^laSfc^üffel 
gefüllt  unb  auf  (£i§  gefept.  SBcnn  fie  red^t  ftarr  ift,  ftürjt 
mon  fie  um,  füHt  bie  ©^lagfa^ne  barüber  unb  mifc^t  in  tiefe 
groge,  gepuderte  ©rbbeeren. 
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unb  ^afafe. 

A.  ßomjtoifs. 

^te  ^ompottö  I5nnen  t>on  frifc^en  ober  getrodneten  Srüc^ten 
gcfod^t  ober  ro§  jubcrcitet  »erben.  3nx  erfteren  gaHe  nimmt 
man  jum  Slbfoc^en  nur  gut  glarierteS  ober  irbeneS,  fteinemeS 
ober  ^orjeHangefd^in,  fein  fupfemeS  ober  blec^emeS.  Sllle 
^^ompottS  »erben  falt  genoffen  unb  fonnen  halber  fe^r  gut  am 
2:age  bor  bcm  ^ebrauc^  abgcfoc^t  »erben,  bod^  mug  man  bafür 
forgen,  baß  nic^t  gerabe^u  eiSfoIt  genoffen  »erben,  »eil  bie§ 
bem  SKagen  fd^öblic^  ift  unb  au&erbem  ben  feinen  ©cfc^mad 
ber  Srüc^te  nic^t  jur  (Geltung  fommen  lägt.  5IIIe  gruci^te 
»erben  öor  ber  Sw^^^üwng  falt  gc»af^en;  bie  Leeren  unb 
faftigen  grüd^te  fann  man  ganj  ober  beinah  o^ne  Söoffer  an^ 
fe^en,  ba  ber  ©aft  beim  ^od^en  auSfliegt  unb  bie  nötige 
©auce  giebt. 

1.  ^epfelmuS. 

3u  faft  allen  ^pfclfompottS  nimmt  man  bie  großen,  »ein* 
artig  fauem  grücßte.  ©üße  ^cpfel  l^aben  bie  (Sigenfc^aft,  fc^r 
f(^»er  »eti^  ^u  »erben  unb  finb  aud^  »eniger  faftig  al§  bie 
fauem.  iKan  f(^ölt  bie  fauem  $lepfel,  fc^neibet  fie  in  ©tüdle, 
fo  baß  ba§  ^mge^öufc  entfernt  »irb  unb  fe^t  ße  mit  einem 
bi8  j»ei  ßöffeln  ffiaßer  ober  Scißmein  ober  beibem  bermifd^t 
unb  2 — 3 ßöffeln  8“f^cr  aufS  gcuer.  ©obalb  fte  ganj  5erfo(^t 
ßnb,  ftreid^t  man  fie  burc^  ein  ©ieb,  foßet  fie,  um  nad§  ©ebarf 
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noci^  Sucfcr  onjurü^rcn  unb  fc^üttet  ben  flarcn  93tci  in  ba§ 
jum  3inri(i^tcn  bcftimmtc  ®ef56-  ©obalb  er  etmaS  ertattet  ift, 
garniert  man  i^n,  inbem  man  geftoßenen  Siw'i 
unten  offene  ^ßapiertüte  in  jierlic^en  SRuftem  baruberflreut  unb 
mit  meic^gefoc^ten  ^rint^en  unb  Xropfen  Don  gruc^tgelee, 
namentlich  rotem,  fomie  mit  feingefchnittenen  SJtanbeln  bic  giguren 
boQenbd  audführt. 

2.  @an^e  ^e^fet 

Seicht  5U  groge  ^epfel  merben  gefchölt,  baS  ^emgehäufe 
burd)  ben  ^Ipfelbohrer  entfernt,  ohne  fie  5U  jerfchneiben,  bann 
rippt  man  mit  ber  ^abel  bic  Oberfläche  ber  Sänge  nach 
möfcht  bic  Slepfel  leicht  mit  faltcm  SBaffer  ab.  3n  einem  breiten 
irbenen  ®efchirr  focht  man  nun  SBein  mit  Qndtx,  etmaS  (Jitronen* 
faft,  (S^itronenfchale  unb  ganzem  3i>nt  unb  legt  bie  ^epfel 
möglichft  nebeneinanber  in  einer  @^icht  in  bic  fochenbe 
SRifchung,  bic  bie  Äepfel  ganj  bebeefen  muß.  S^ad^bem  ftc  bon 
einer  ©eite  gcfchmort  finb,  menbet  man  ftc  borftchtig  auf  bic 
anbere  unb  fchöpft  einigemal  bon  ber  ©auce  barüber.  ©obalb 
alle  meich  unb  auf  bie  ©chüffei  gelegt  ftnb,  läßt  man  bie  ©auce 
noch  ctmaS  bicflich  einfochen,  füllt  pc  über  bic  auf  ber  ©chüffei 
als  ^pramibe  georbneten  ^epfel  unb  läßt  aßed  jufammen  er^ 
falten;  bann  garniert  man  Üe  Slepfel,  inbem  man  auf  feben 
ctmaS  gruchtgelcc,  eine  fleinc  eingemachte  grucht  (Hagebutte  ober 
©rbbeere)  ober  etmaS  §lchnlichc§  legt.  3n  ganj  gleicher  SBcifc 
fann  man  bag  Kompott  aud  ^epfeln  bereiten,  bie  in  ©cheiben 
gcfchnittcn  pnb. 


3,  ©ctrocfnctc  2(c|)fct 

3)iefclbcn  merben  getoafchen  unb  mit  SBaffer  ober,  menn 
man  fann,  mit  SBcin  unb  SBaffer,  fomie  bem  nötigen  Suder  unb 
©itronenfchnlc  angefept  unb  mcichgefocht.  ÜJ^an  nimmt  pc  herauf, 
lößt  bic  S3rühe,  menn  pe  ju  rcichli^  unb  bünn  ift,  biS  jur 
gehörigen  9Jtcngc  unb  ^onpftenj  einfochen  unb  gießt  pc  über 
bie  Slcpfel.  3^  nochbem  biefe  füß  ober  faucr  pnb,  ip  ber  ßu» 
fap  bon  Suder  mepr  ober  meniger  reichlich- 
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4.  Simcttfom))ott. 

5)ie  gcfc^öltcn  ©irncn,  bcren  S3(ütcnfclci^  unb  ^crngcl^ufc 
man  ^rau^gefc^nitten  unb  bcren  ©ticic  man  jur  $alfte  a^ 
gefc^nittcn,  mcrben  in  SBaffcr  mit  bcm  brittcn  %tii  Stotwcin, 
etma§  3init  unb  stellen  unb  bcm  nötigen  Surfer,  menn  man 
fann,  mit  etmaS  rotem  So^anniöbccrfoft  in  irbencm  ober  gut 
glaftcrtem  (Scfd^irr  angcfctt  unb  mcic^gcfc^mort.  S0tan  fann 
auc^  bie  ©tielc  ganj  entfernen  unb  an  i^rcr  ©teile  ein  ©tSbc^cn 
Simt  in  jebe  S3irnc  fterfen.  9ta(^bem  fie  meic^  unb  auf  ber 
©t^üffcl  georbnet  fmb,  lögt  mon  bie  ©auce  nod^  furj  cinfod^en 
unb  giefet  ftc  über  bie  SBimen.  (Sine  (Garnierung  ber  fd^ön  rot 
ouiJfe^enbcn  93imcn  ift  nid^t  crforbcrli(^.  2)tan  fann  ftc  in 
gleicher  SSeifc  au^  in  §älftcn  ober  3)rittcl  gefd^nitten  unb  für 
ganj  einfachen  2:if(^  auc^  o§nc  3lotmein  unb  gruc^tfaft  jube^* 
reiten;  in  biefem  gatte  giebt  man  ctmaS  ©itronens  ober  §lpfcU 
pnenfaft  on  boS  ©c^mortoaPer.  ®ic  feften  ©pätbimen  eignen 
fu^  am  beften  5U  Ä^ompott. 

5.  ©etroefnete  33imcn. 

®ie  Bereitung  ift  mic  bie  ber  getrorfneten  §IepfeI  (9^r.  3), 
bod^  müpen  gropc  ©imen  in  ^älftcn  gefd^nitten  merben,  auper* 
bem  brout^cn  gctrodfnctc  ©irnen  längere  Seit  als  Slepfcl  jum 
SBeic^merben.  5)a  bie  grüd^te  oft  ni(^t  ganj  fonbfrei  finb,  brü^t 
man  fie  öor  bem  ©ebrauc^  unb  mSfd^t  pc  bana^  rein  ab. 

6.  ^^ffoutnen. 

2)ic  frifd^cn  ^Paumen  merben  auSgefteint  unb,  menn  man 
mitt,  bie  §aut  abgewogen,  maS  ober  eine  jicmlid^  mü^famc 
^rojebur  ift.  ttl^an  mup  ju  biefem  Stuerf  bie  nod^  nit^t  auSs 
gefteinten  ?ßPaumen  in  ein  ©icb  t^un  unb  für  einige  klugen* 
blirfc  in  foc^enbeS  SBoPer  leiten,  bann  bie  ^Paumen  fc^ölen 
unb  auSfemen.  2)ie  ^paumen  merben  mit  ober  o§ne  ©d^alc 
falt  abgcfpült  unb  o^nc  SBaRcr,  nur  mit  ctmaS  S«rfcr  unb 
fc^r  menig  8imt  angefept,  menn  pc  rncid^  pnb,  jum  (Sr falten 
auSgcfc^üttct.  ttJtan  fann  ber  ©auce  5ulcpt  einen  Xl^eclöffcl 
Sitronenfap  ober  guten  mcipen  tttum  bcimifc^cn. 

ft(x^bu<^.  33 
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7.  aJlitalbcUcti. 

3udfcr  unb  SBaffet  ju  gtcid^cn  ^Teilen  »erben  jufammen 
bicfftüffig  gefotzt,  bie  ajlirabcllcn  §ineingct^n,  im  berbeeften 
(^efäg  tpeic^gefd^mort  unb  5um  (Srfalten  au^gefc^üttet. 

8.  ä)a(f)iflaumen. 

2)ie  beften  ftnb  bie  fog.  ÄQt§arinenpfloumen,  auf  {eben 
gafl  große,  tobellofe  ben  fleincn,  berfd^rumpften  unb  unanfebn- 
licßen  bor^ujteßen.  ä^an  brü§t  bie  ^fioumen,  fte  banac^ 

falt  ab  unb  ftclit  fte  mit  fo  biel  SBaffer,  baß  c8  mit  ben 
^ßaumen  glcic^fte^t,  mit  etmaS  «nb  einer  ^leinigfcit 

ditronenfe^aten  im  jugcbccften  (Sefdß  aufS  geucr.  @c^r  gut 
mirb  baS  Kompott,  »enn  man  einige  ^rüneHen  ober  Hagebutten 
ober  aueß  beibeS  mitfo^cn  Idßt.  Söenn  bie  Pflaumen  ganj 
meic^  unb  groß  au^equoQen  ßnb  unb  bie  ©auce  furj  genug 
ift,  fdßüttet  man  fte  auS  unb  läßt  ßc  erfalten.  3ß  bie  ©aucc 
nac^  bem  SBcicßmerbcn  ber  ^ßaumen  nod^  ju  reic^lic^  unb  bünn, 
fo  nimmt  man  lebtere  ^erauS  unb  läßt  bie  ©auce  mit  ben 
brünetten  ober  HöQcbutten  allein  furj  eintod^cn  unb  gießt  ße 
bann  an  bie  $ßaumen. 


9. 

?lm  beßen  eignen  ßd^  faure  ^irfd§en  jum  ^mpott,  bodß 
iß  aud^  iebe  fuße,  faftreieße  ©orte  fe^r  gut,  »enn  man  juglei^ 
rote  So^onniSbeeren  abfot^t  unb  ben  ©aft  burd^  einen  ^5)urt^=» 
Ic^lag  an  bie  ^irf^fauce  ^um  SRitloc^en  giebt.  ^on  ben  ^u 
bereitenben  ^irfc^en  entfernt  man  bie  ©tiele  unb,  »enn  man 
einen  JHrfcbentlemer  bai/  owd^  bie  ©teine;  bann  »äfd^t  man  ße 
leid^i  SSaßer  mit  3**^^^^»  fauren  mit 

einigen  Sielten  unb  einigen  jerßoßenen  ^rnen  »eieß.  2)ie 
^irfeßen  »erben  bann  mit  einem  ©d^aumlöffel  ober  ©tielßeb 
^raudgenommen,  bie  ©auce  burd^gefc^lagen  unb  nocßmald  5nm 
©inloc^en  oufS  ^uer  gefeßt;  bei  ben  fußen  ^rftißen  giebt  man 
fc^t  ben  3o^onniSbeerfaft  baran.  ©obalb  bie  ©auce  auf  baS 
richtige  S)iaß  eingelötet  iß,  giebt  man  bie  ^rfdeen  »ieber  hinein, 
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lägt  fie  einmal  auffod^en  unb  fd^üttet  aUe§  5um  ^rfalten  in  bie 
@(^üffcL  ffloä)  einfacher  fann  man  bic  ^rfc^en  jubcrcitcn, 
tnenn  man  fte,  in  obiger  SSeife  borgcric^fet,  mit  menig  SBoffer 
unb  bem  nötigen  Sucler,  bic  fügen  gteid^  mit  ben  abgcfticlten 
unb  gcmoft^cncn  3o§anni8bceren  jufammen  an^  Seucr  fe^t, 
meid^lot^n  lägt  unb  jum  @rfalten  aui^fc^üttet.  3)ie  3o^nni§s 
beeren  jerfoc^n  uoUftänbig  unb  nur  bon  ben  fernen  ift  ettoaS 
5u  merlen. 

10.  ©etrodfnete  Äirfci^cit. 

©icl^c  ?l2r.  8,  ©acfpflaumen.  @aurc  SöacIIirfd^en  merben 
nur  mit  SSaffer  unb  3u^cr  gelocht,  ju  fugen  fann  man  ^age* 
butten  fugen,  ^runellen  niemati^. 

11.  S^fehteclttubctt. 

^iefelben  loerben  nic^t  abgefd^ält,  auc!^  lägt  man  bie  (Stiele 
baran.  SRan  entfernt  bic  Steine,  mäfc^t  bic  Ötcincclaubcn  falt 
ab  unb  f(^mort  fie  mic  frifc^c  Pflaumen  (9Jr.  6).  2luc§  l^icr 
er^ö^t  ein  3^fa^  bon  feinem  IRum  ben  SBo^lgefc^madt. 

12.  Hfjrifofcn  unb  ^ftrfic^e. 

^ie  ^piifofen  ober  ^ßfirftc^e  fc^neibet  man  in  Hälften/ 
nimmt  ben  ^rn  §crauS  unb  fd^ält  fie  ab.  S)ic  SOtanbcln 
einiger  aufgcfc^lagcnen  Äernc  brü§t  man  ab  unb  f(^ält  pc  eben^ 
falls.  3)ann  loc^t  man  fo  bicl  Swtfcr,  bag  cS  baS  ^albc  ^ctoic^t 
ber  Srü(^tc  auSmac^t  mit  ctmaS  SBaffer  ober  Söcin  ju  einer 
bidfen  glüffiglcit  ein,  in  ber  man  bic  Öprilofen  famt  ben  fernen 
in  menig  3Kinutcn  meid^fo^t.  9Kan  nimmt  bic  grüc^te  bor« 
pd^tig  ^erauS,  orbnet  pc  auf  ber  ©c^üpcl,  beftceft  pc  mit  ben 
länglich  gefd^nittenen  fernen  unb  übergiegt  pe  mit  bem  Suefer« 
fap,  in  bem  pc  gefod^t  mürben.  3)ic  ^prpebe  merben  bor  bem 
5lbfd^älen  einen  ^lugcnblicf  in  lod^nbcS  SBajfer  gehalten.  <S>t* 
trorfnete  Äprifofen  merben  mic  getrodnete  ?lepfel  (Dir.  3)  bereitet. 

13.  Cluitten. 

^J^iefclben  merben  gefc^ält,  in  ^ölftcn  ober  Söiertcl  ge- 
fc^nitten  unb,  nad^bem  man  baS  ^rnge^öufe  ^erauSgenommen, 
genau  mic  ©imen  (Dir.  4)  gefc^mort. 

33* 
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14.  ^Nelonett 

^utc,  reife  SD^elonen  mit  mcid^em  gleifd^  lamt  man  un* 
getod^t  jubereiten.  iCRan  fd^&lt  fie,  fci^neibet  fie  in  l^albmonb« 
förmige  Streifen,  legt  biefe  auf  eine  Schöffel  unb  ftreut  3utfcr 
barüber.  3)en  na^  einiger  abgefioffenen  Saft  bermift^t 
mon  mit  etmaS  SSöcigmein  unb  gie§t  il^n  über  bie  auf  ber 
Sd^üffel  georbneten  iWeloncnftreifcn.  SSeniger  meid^e  grüt^tc 
f(^filt  unb  fc^neibet  man  ebenfo,  legt  fie  in  fc^mad^gefaljcneS, 
foc^enbed  SBaffer  unb  lügt  fie  barin  gan^  langfam  meic^fod^en 
ober  biclme^r  jie^en,  morauf  man  fie  auf  einen  ©urc^fd^Iag 
jum  Slbtropfen  legt.  2)ann  fod^t  man  Söaffer  mit 
etmaS  SBein  ober  ^itronenfaft  unb  ein  menig  (S^itronenfc^ale 
furj  unb  bicfli^  ein,  lößt  i>ic  3KeIoncnftreifen  barin  einmal  auf» 
fod^cn  unb  orbnet  fie  bann  auf  ber  Sd^üffeL  2)en  Saft  lögt 
man  nod^  etmai^  biefer  eintoc^en  unb  giegt  i^n  bann  über  bie 
2KcIonen. 


15.  ^rüneUett 

^iefelben  merben  lalt  abgefpült  unb  mit  SBaffer  ober 
SBcin  mit  SBaffer  unb  bem  nötigen  Sw^cr  angefefet.  Sitan  giebt 
nur  fo  Oiel  glüffigfeit  baran,  alö  Sauce  gebraust  mirb,  lögt 
fie  in  biefer  meid^fod^en  unb  rid^tet  fie  bamit  an.  Sie  bürfen 
nid^t  ju  meid^  merben,  fonbem  müffen  il^re  gorm  bel^altcn. 
^rüneQen  mit  getroefneten  ^prüofen  ^ufammen  gelocht  geben  ein 
gutei^  Kompott. 

16.  Hagebutten. 

S)ie  gut  gereinigten,  frifd^cn  ober  getrodfneten  Hagebutten 
merben  in  bIo§em  SBaffer  ober  Söaffer  mit  S33ein  ju  gleid^en 
teilen,  mit  3ucter  unb  etmai^  6^itronenfd^aIe  angefegt,  ^ie 
glüffigfeit  barf  niegt  ju  rei^li(g  fein,  fonbern  göd^ftenS  mit  ben 
Hagebutten  gteieg  fte^en.  Sobalb  biefelben  meid^  unb  bie 
Sauce  fämig  gemorben,  fegüttet  man  bai^  5^ompott  jum  ^falten 
aus.  Hagebutten,  mic  aud^  ^ßrünellen  toerben  übrigens  nur 
feiten  für  fug  allein  alS  Kompott  benügt,  eS  fei  benn  für  J^ranle; 
bielmegr  bilben  fie  einen  fegr  guten  8ufag  ju  löadtobft  aller  2lrt. 
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17.  @emif(^teS  SarfoBfi 

©arfpffaumcit,  getrocfnctc  ©irnen,  getrocfnctc  faurc  ßirjc^cn 
unb  Äcpfel  (ganj  ober  in  (Scheiben)  locrbcn  gebrüht  imb  gc« 
nwfc^cn,  bie  ©imcn  Oon  bcn  ©ticlcn  befreit  unb,  n?enn  fie  groß 
ftnb,  in  $ölften  gefc^nitten.  S)ann  fügt  man  eine  ober  jmei 
^anbOoH  gereinigte  Hagebutten  l^inju,  fe^t  atleS  in  faltem 
SBaffer  mit  guder  an  unb  lögt  eS  langfam  im  jugebeeften  ®e* 
fü6e  foc^en.  SBenn  baS  SBacfobjl  faft  meic^  ift,  giebt  man  nac^ 
^Belieben  ^rüneHen  baran,  fo  ba§  fie  mit  bem  Saefobft  ju* 
fammen  meic^  merben.  SBenn  bie  ©auce  ni^t  fämig  genug  fein 
foHte,  muß  man  ba§  fämtlic^e  iöadobft  in  einen  5)urc^fc^Iag 
t^un  unb  bie  abpießenbe  ©auce  mit  einigen  ^erauSgenommenen 
brünetten  furj  einfoc^en  taffen,  bann  bad  ©aefobft  nod^matS 
^ineint^un,  auffoc^en  taffen  unb  otleS  jufammen  jum  ©rfatten 
audftür^en. 

18.  Sfl^abtttbcr. 

3)ie  mittelften  tBtattftenget  ber  tJl^abarberbtStter  merben 
abgefc^tt,  in  ©tücfc^cn  Don  etma  2 cm  Sänge  gefc^nitten  unb 
einige  äJJinuten  in  Söoffer  gefoc^t.  5)ann  fo(^t  man  in  menig 
SBaPer  fo  Oiet  Surfer,  bap  auf  einen  Siter  tH^abarberftengel  etma 
200  g guefer  fommen,  legt  bie  ©tengel  hinein  unb  fo(^t  fie 
ganj  meicb,  aber  ni(^t  fo  fc§r,  bap  pe  in  gafern  jerfatlcn.  ©ie 
merben  auf  einer  ©Rüffel  angeric^tet  unb  faltgcftetit. 

19.  Citronctts*  ober  5tpfcIpnettfom))ott. 

SBirb  mie  2J?elonen  5tir.  14  bereitet,  auc^  fann  man  ben 
auSgePoPenen  3ut^c^föft  mit  SBein  auffoc^en  unb  erfattet  über 
bie  in  ©c^eiben  gefd^nittenen,  bon  ber  ©d^ate  befreiten  grüc^te 
giepen. 

20.  Ätom))ott  öott  utireifctt  0ta(^ctbecrctt. 

3)iefetben  merben  berpubt,  b.  1^.  tBIütenletc^e  unb  ©ticte 
abgemacht  unb  bie  töeeren  mit  fattem  SBaPer  gemafc^en.  35ann 
mac^t  man  auf  jebeä  ^funb  töeeren  2 Söffet  Söaffcr  unb  eben* 
fobiet  3ucfcr  lod^enb,  giebt  bie  Leeren  hinein  unb  tägt  pe  nur 
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tuenige  SJ^inuten  lochen,  fo  bag  fie  toeid^,  ober  im  ganzen  ge« 
büeben  finb.  SScnn  bic  ©tad^clbccrcn  fd^on  beinahe  i^rc  öollc 
®rö6c  erreich  ^obett,  böiger  faftreid^  unb  fourct  ftnb,  alS  bic 
ganj  jungen,  fod^t  man  fte  erft  in  SBaffer  ouf,  gießt  boiJfclbc 
ab  unb  bereitet  bann  bic  ©eeren  tt>ie  oben  befc^rieben.  ERan 
fann  ju  bem  SBaffer  unb  S^tfer,  in  ßcm  fie  ^o(^t  »erben, 
auc^  etroaS  SBeißmetn  fügen. 

21.  ^eibetbeetfontpoti 

2)ic  ©eeren  »erben  beriefen  unb  falt  gctt)af(^cn,  bann  auf 
einen  ®urcbf(^Iag  5um  $Ibtropfcn  gebracht  unb  ol§nc  SBaffer, 
nur  mit  ßuefer  unb  et»aS  6^itronenfd§aIe,  jum  ^od^en  angefebt. 
5)ann  belegt  man  ben  ©oben  ber  ©c^üffcl  mit  gmiebacffd^ciben 
ober  ©iiJfuitS,  bic  man,  »enn  man  »ill,  mit  S93ciß»cin  trönfen 
!ann.  0obalb  bte  ©eeren  gefod^t  b^^ben,  aber  not^  im  ganzen 
finb,  gießt  man  ßc  über  bic  ©iSfuitS  unb  lößt  baS  ^anje  er* 
falten.  SBcnn  bic  ©d^üßcl  jum  Kompott  baS  Uebergießen  ber 
foc^enben  glüfßgfeit  ni^t  bertrügt,  fo  muß  man  bie  ©eeren 
bor  bem  (Sinfd^ütten  etmad  erfalten  laßen. 

22.  ^reißcrbceren. 

grifc^c  Ißreißcibecrcn,  bie  halb  berbraueßt  »erben  foHcn, 
foeßt  man,  nad^bem  pe  beriefen  unb  gemafd^en  »orben,  nur  mit 
ßuefer,  unb  j»ar  rechnet  man  auf  jebeS  ßiter  ©eeren  ein  ^albcS 
^funb  ßuefer.  $Iud^  pc  bürfen  ni^t  jcrfoc^en,  bamit  nid^t  ju 
biel  @aft  entfielt;  »enn  bieS  aber  boei^  ber  gall,  gießt  man 
ben  @aft  ab,  lößt  i^n  allein  bief  einfo^en  unb  giebt  i§n  über 
bic  ©eeren,  bie  man  bamit  nod^  einmal  auffoeßen  läßt.  S)ic 
jur  5lufbc»a)^rung  o^ne  ßuder  eingefod^ten  ^rcißelbecrcn  lößt 
man  jum  Q^ebraud^  mit  bem  nötigen  Duantum  ßuefer  einmal 
auffoc^en. 

23.  ^ol^amti^beeren. 

S)icfclbcn  »erben  bon  ben  ©ticlen  geftreift  unb  leidet  ab« 
gefpült.  2)ann  fod^t  man  ßudler,  et»aS  ^itronenfd^ale  unb, 
»enn  man  fann,  einen  ßöPcI  9Bciß»ein  (auf  1 ipfunb  ©eeren 
ct»a  8/4  fpfunb  ßuefer)  bieflie^  ein,  giebt  bic  ©eeren  hinein  unb 
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(5$t  {te  bartn  auffod^en.  S)?an  giegt  baS  (S^anje  bann  übet  ein 
@icb,  fo  bag  bet  gurfcrfoft  ablüuft,  legt  bie  SBceren  auf  bic 
©c^üffcl,  fod^t  ben  @aft  ganj  ftrupartig  ein  unb  giegt  i§n  übet 
bie  S3eeten.  @ine  anbete  51  tt  ift  folgcnbe:  ^to^e,  anfcl§nlic!^e 
So^nniSttauben  toetben  abgefpült  unb  }ebe  einzelne,  inbem  man 
fie  an  ben  ©tielenbcn  faßt  obet  mit  jmei  fleinen  gangen  batan* 
l&lt,  in  bie  oben  befd^tiebene  !od§enbe  gudetmif^ung  getaud^t 
unb  tafd§  butd^ejogen.  aJtan  legt  fie  auf  bic  ©d^üffcl  jum 
©tlalten  unb  lann  nun  enttoebet  bic  itouben  im  ganjen  laffen, 
maS  fe^t  gut  auSfte^i,  ba  bie  Stüd^te  mie  fanbiett  etfe^einen, 
obet  mit  einet  feinen  ©d^rc  bic  ©ticlc  ablöfen. 

24.  ^blbcerenfoutpott. 

SBalbetbbeetcn  metben  am  beften  to^  unb  ungctoafd^cn  jum 
(Senuffe  botbeteitet,  nut  fcl^t  fanbige  obet  fonft  unteine  fpütt 
man  leidet  ob.  SD'^an  legt  ftc,  etma  eine  ©tunbe  bot  bem 
bxaud^,  auf  bie  ©d^üffel,  befttcut  pc  mit  guefet  unb  bedt  bic 
©(Rüffel  ju.  ©attenetbbeeten  metben  gcmafc^cn  unb  bie  ©tiele 
obgemoc^t.  9Kan  lann  ftc  mit  ben  nad^  boriget  5lnmeifung 
jutc(^tgemod^tcn,  cingejudetten  SBalbcibbectcn  bermifc^cn,  inbem 
man  leptctc  jctbtüdt  unb  bic  ©attenbcctcn  bamit  butd^fc^üttelt. 
©ropc  SlnanaSbecten  lann  man  aud^,  mic  bic  So^anniSttauben 
in  9?t.  22,  lanbieten,  inbem  man  ftc  einzeln  in  loc^enbcn  gudet** 
faft  mitft  unb  fofort  mit  bem  ©d^aumlöffcl  miebet  l^ctauSnimmt. 

25.  ^im^eetfonipoti 

2) ie  ^imbceten  müffen,  bet  batin  botlommcnbcn  SBütmet 
megen,  fel^t  aufmctlfam  betlcfcn  metben.  2Kan  bereitet  fie  to^ 
mie  bie  Stbbeeten  in  botiget  9lummet  obet  gelodet  mie  bie 
3o^nniSbceten  (IRt.  23). 

26.  ERaulBecrcn. 

3) icfelbcn  müffen  beriefen  unb  gcmafd^cn  metben.  9J?an 
btingt  ctma8  SBein  mit  ©ittonenfaft  unb  gudet,  fomic  ctmab 
©itroncnfd^alc  jum  ^oc^cn,  legt  bie  20?oulbceten  hinein  unb  lögt 
fie  einige  SRinuten  lochen,  fo  bag  fie  gat  finb,  o^nc  ju  jcrfollen. 
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i)ann  lägt  mon  burc^  einen  2)urd^fc^Iag  ben  @aft  abpiegen, 
foc^t  i^n  fut5  ein  unb  giegt  i§n  über  bie  Leeren. 

27.  äSrombeetett 

2)iefclben  »erben  öerlefen  unb  getnaftben,  baim  legt  man 
bie  fc^önen,  grogen  S3ceren  beifeite  unb  fo(^t  bie  Heineren  mit 
ßuefer,  einem  ßöffel  SBein,  einem  3:^elöffcl  ©itronenfaft  unb 
ctmaS  ©(^ale  ganj  ju  9??u8.  3)ic  2)?ifc|ung  mirb  bann  burc^* 
gefc^lagen  unb  nod^malä  aufS  geuer  gefegt,  ©obalb  pe  furj 
eingetoc^t  ift,  giebt  man  bie  grogen  ^Brombeeren  hinein,  lögt  pe 
fo  lange  burc^foeben,  bag  pe  gar  pnb,  aber  noc^  ganj  geblieben 
unb  giebt  pe  bann  famt  bem  ©afte  auf  eine  ©(Rüffel  ^um 
(Srfalten. 


28.  @emif(^teS  j^ompott. 

2Kan  fc^ic^tet  eine  ^p^ramibc  bon  allen  berfögbaren  gruc^ts 
unb  SBcercnfompottS,  nac^  borftel^enben  2ln»eifungen  jubereitet. 
2)ie  unterpe  ©c^it^t  bilbcn  ganje  ober  l^albe  gefc^morte  Äepfel, 
bann  lägt  man  eine  bunlelfarbigc  ©eerenfc^ic^t  folgen,  bann 
bieHei(i^t  eine  ©d^ic^t  bon  gruc^tfe^eiben  (?lpfclpnen*,  Zitronen* 
fc^eiben  ober  ^rüneÖen),  bann  Hagebutten,  frifd^e  ober  getrodfnete 
^irfc^en,  ober  ißirnen,  Uteineclauben,  bann,  »enn  möglich,  rote 
Seerenfrüd^tc  u.  f.  f.  3)en  ©efc^Iug  fann  eine  runblid^c  grud^t 
bilben  unb  M (^anje  mirb  mit  einer  bief  eingefod^ten  SKifc^ung 
bon  irgenb  einem  fäuetlic^en  grud^tfaft,  SBein,  ©itronenfaft, 
Himbeerfaft  unb  rci^li^em  SudEcr  übergoPen. 

8um  Uebergiegen  fann  man  aud^  folgenbe  SJlift^ung  ber* 
menben:  V*  SDtilc^  mirb  mit  einer  ^rife  ©alj  unb  50  g 
Suefer  jum  ^ot^cn  gebracht  unb  50  g in  falter  9D?il^  verquirlte 
SBeijenftörfe  barangerü^rt.  D^ad^bem  aHeiJ  6 9JHnutcn  unter 
beftönbigem  IRü^ren  gefod^t  l^at,  mifc^t  man  4 ©igelbe  baran, 
bie  mon  mit  auffod^en  lögt,  ju  ©a^ne  gefd^lagene 

®imeig.  2)icfc  9Kifc^ung  mirb  ^cig  über  bie  grüc^te  gegoPen 
unb  bie  Dberpöc^e  ber  ^t;ramibe,  menn  biefelbe  erfaltet  ift, 
mit  grud^tgelee  ober  onfel^nlid^en  IBceren  geföllig  ouSgefc^mücft. 
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B.  j&alafe. 

?nic  SBIattfalatc  muffen  forgfältig  beriefen  unb  gereinigt 
merben.  2)ie  jarteren  SSIottftiele  be§  ^opffalatS  lögt  man  baran, 
ebenfo  bleiben  bie  Herzblätter  beifammen;  nur  ber  bide  2Jlittel^ 
ftrunf  nebft  oKem  SBelfen  mirb  entfernt  3)a§ 

SKafd^en  gef^ie^t  in  ber  SBeife,  bafj  mon  ben  berlefenen  ©olot 
mel^rmolS  in  reid^lid^em  falten  SBaffer  gut  burd^nimmt,  aber 
o^ne  bie  ©lätter  im  geringfteu  ju  malfen  ober  ju  brüefen,  olfo 
nur  lofe  fpülenb.  ©obalb  baS  SBaffer  nac^  bem  SBofe^en  flar 
bleibt,  ift  ber  ©alat  rein  unb  man  legt  i^n  in  einen  ©alatforb, 
ein  ©emeb  ober  ein  lofe  gemebteS  Xud^  unb  fd^menft  i^n  gut 
unb  troefen  au8.  @r  muß  frifd^  unb  anfe^nlic^  bleiben,  barf 
alfo  ni^t  mit  ber  Honb  ouSgebrüdt  merben;  ebenfomenig  barf 
man  bie  ©lötter  länger  at§  mö^renb  beS  SBafc^enS  im  SBaffer 
liegen  laffen.  5)er  S3lattfalat  mirb  erft  ganj  furze  Qtxi  Oor 
bem  (^ebrau(^  ”^on  i§n  früher  fertig,  fo  fällt 

er  zufammen.  2)a8  iDiifc^en  gefc^ie^t  am  beften  mit  zwei  Holz*' 
ober  Horngabeln  unb  eS  bürfen  aud^  hierbei  bie  S3lätter  nid^tS 
üon  i^rer  grifd^e  unb  il^rem  §lnfe^en  berlieren.  ?llle  anberen 
ol8  53lattfalate  merben  baburd^  berbeffert,  menn  man  fie  einige 
©tunben  bor  bem  ©ebraud^  fertig  mad^t. 

29.  Äo))ffalat. 

fliac^bem  berfclbe,  mie  oben  befc^rieben,  borbereitet  morben, 
giebt  man  ©alz,  Pfeffer  unb  ^robenceröl,  bon  le^terem  für 
6 Portionen  2 ©ßlöffel  boH,  baran.  2)ann  mifc^t  man  an  einen 
(Eßlöffel  @fßg  2 ^artgefod^te,  zeniebene  ©ibotter,  etmad  gel^arften 
©c^nittlau(^,  menn  man  miH,  etmaS  iDtoftrid^  unb  gießt  bie^ 
zum  ©alat,  ber  in  einer  großen  ©d^üffel  tüd^tig  gemifd^t  mirb 
(fiel^e  öorbemerfung).  3Kan  fann  au^  2 ßöffel  faure  ©ol^ne 
barant^un  unb  bafür  nur  ^alb  fo  biel  Del  nehmen ; biele  lieben 
eS  aud^,  etmaS  ßnefer  barunter  zn  mifd^en.  @in  fe^r  feiner 
©alat  mirb  bereitet,  menn  man  ftatt  jeber  anberen  einige 

ßöffel  SWa^onnaifcnfauce  baran  mifc^t  (©.  416.). 
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30.  0alat  mit  2>pt(t 

3)er  ©alat  toixb  tt)ic  in  öoriger  9hunmcr  §nbercitct,  aber 
ftatt  bed  Oel5  man  in  fleinen  SBürfetn  audgebratenen 

@pe(!  famt  bet  ^ectfauce  baran  unb  lägt  ben  @fftg  in  bet 
©peefpfanne  anffod^. 


31.  ®urfenfatai 

S)ie  (dürfen  narben,  nad^bem  man  burd^  Sofien  eincS 
@tü(f(i^en5  k)on  bet  6ptpe  überzeugt  bag  fte  nic^t  bittet  ftnb 
t)om  Menget  nac!^  bet  ©pi^e  gefehlt  unb  batauf  in  bünne 
©d^eiben  gefd^nitten.  3Kan  ftteut  ©alj  unb  ?ßfcffet  boran,  gieft 
feinet  Del  unb  boppelt  fo  t>iel  d^ftg  ba^u  unb  mifc^t  ben  ©alat 
gut.  ^etfelbe  batf  nic^t  lange  not  bem  $Beibrau(^  angemad^t 
merben,  noc^  meniget  aber  taugt  e8,  menn  man  bie  ©d^eiben 
einfal^t  uttb  nac^  einiget  obgiegt;  bet  ©alat 

mitb  babutd^  ebenfo  unbeibaulid^  mie  unf^macfl^ft.  3)>tan  fann 
mit  bem  (^^ftg  aud^  l^attgebd^te,  geißelte  (^et,  ge^dtte  grüne 
^terftlie  unb  ßmiebel  ober  eine  biefet  Sut^ten  netmift^en, 
auc^  lieben  niete  ftatt  bet  ^et  einen  non  biefet,  fautet 
©al^ne  unb  etmad  ßuefet. 


32.  jto))ffatat  mit  ®urfen. 

SDtan  bereitet  ben  Sfopffalat  nad^  9^t.  29,  aber  mit  hoppeltet 
Sltenge  Del  unb  d^fig  unb  mifd^t  bie  ®ut!enf(^eiben  banmtet. 

33.  ®ittfenfalat  mit  Seltnen. 

®ebtod^ene  grüne  S3o^en  metben  in  ©al^maffet  gefod^t 
unb  unter  ben  nad^  9tr.  31  beteiteten  (Surfenfalat  gemifd^t. 

34.  Sattie^folot 

Sitb  mie  ^opffalot  (9tt.  28)  jubereitet. 
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S5.  ^erhtg^faloi 

®ut  gciDöffcrte  geringe  »erben  obgejogen,  bte  Ä5pfe  ab* 
gefc^nitten,  bann  reigt  man,  inbem  man  mit  betben  ^nben  bie 
^c^manjfloffen  fagt,  bie  ig^lften  audetnanber,  fo  bag  bie  SRittel* 
gräte  ftd^  auSlöfen  lägt,  entfernt  nod^  aEe  anberen  träten  unb 
fd^neibet  baS  iperingSfleifc^  in  SSürfeI(^cn.  S)ann  fd^neibet  man 
in  ber  @(^ate  gcf od^te  unb  obgefd^älte  Kartoffeln,  baS  Slcifd^ 
fäuerlid^er  3leprfl,  foure  unb  eingemad^te  (Surfen,  gebratenes 
Kalb*  unb  9Un'bfletfd^  unb  l^artgefod^te  (Sier  ebenfo  mürfelig, 
giebt  einen  bis  j»ei  Söffet  Kapern  unb  etmaS  feingefd^ittene 
8»icbel  baju  unb  mifd^t  eS  nebft  geftogenem  Pfeffer,  tßrotoenceröl 
unb  hoppelt  fo  biel  @fftg  untereinonber.  ®aS  ^eringSfleifd^, 
ben  SBraten,  bie  (£ier,  2lepfel,  Kartoffeln  unb  dürfen  nimmt 
man  ungefähr  p gleid^en  Steilen,  bon  ben  bie  i^&lfte. 

S3iele  mif^en  oud^  an  biefen  ©alat  Suder. 

Statt  ®ffig  unb  Del  fann  man  eine  ST^aponnaifenfauce 
(f.  ©.  416)  an  ben  ©olat  mifepen,  ober  oudp  folgenbe  Sauce: 
Del  unb  @ffig  ju  gleid^en  teilen  »erben  mit  wnb  einer 
palbcn  2:affe  gleifdpbrüpe  bermif(pt,  bann  bie  obengenannten 
Sngrebienjien  baju  gegeben  unb  aEeS  ^um  Solat  getpan.  ^er 
©eringSfalot  in  jeber  ^Bereitung  ift  beffer,  »enn  er  minbeftenS 
8 — 10  Stunben  fertig  ftepen  fann.  S)a  ber  (Sfftg  in  biefer 
3eit  ge»5gnlidp  ganj  einjiept,  giegt  man  bor  bem  ^ebrauep 
et»aS  (Sffig  mit  SBajfer  ober  Sleifdpbrüpe  barüber.  5)er  Salat 
»irb,  nadp  ®ef(pmadC  unb  93elieben,  mit  (Sierfdpeiben,  (Surfen* 
fepeiben,  eingemachten  Kirfd^en  unb  ^eleeftücfchen,  audp  toten 
diübenftücf^en  auSgepu^t. 

36.  Äartoffelfalat 

^ie  in  ber  Schale  gefochten  unb  abgefchälten  Kartoffeln 
»erben  in  Scheiben  gefchnitten,  Salj,  Pfeffer  unb  ^robenceröl, 
bon  Unterem  fär  6 Portionen  8 Söffet,  barangetpan,  augetbem 
et»aS  geriebene  Stfiebel  unb  enblicp  h^^^  h^<B^ 

SQöaEer  barübergegoffen.  lEachbem  man  aEeS  gut  burchgemifcht, 
garniert  man  ben  Salat  mit  aEerlei  fäuerlichen  fleinen  grfid^ten, 
(Surfenfeheiben,  Scheiben  ober  Stuef^n  bon  roten  IRüben  unb 
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bergt.  mCi^r.  2tuc^  ben  ^artoffclfotat  fann  man  ftott  mit  ben 
obigen  Sut^aten  mit  einer  SKa^onnaifen*  ober  ^iemoutabenfaucc 
(f.  ©.  416)  jubereiten. 

37.  0arbe(!tettfalai 

9Kan  möffert  fo  biel  ©arbeiten,  bog  ber  ©oben  ber  ©alat« 
ft^üffel  böHig  in  jtoei  ©c^ic^ten  belegt  merben  fonn,  eine  ©iertel- 
ftunbe,  milfc^t  fie  rein  ab  unb  reigt  pe  mie  bie  geringe  (Slir.  33) 
in  jmei  ©iUften,  um  bie  SJtitletgröte  auSjulöfen.  S)ie  Don  ben 
übrigen  ©röten  noc^  befreiten  ^ölften  fcä^neibet  man  in  gleit^s 
mögige  ©tücfe  ober  rollt  pe  jufammen,  bag  pe  eine  ©d^nerfen^ 
form  ^aben.  gemer  nimmt  man  marinierte  9^eunougen,  fpaltet 
pc  ber  ßönge  nad^  unb  fd^neibet  pc  in  Heine  ©türfe;  fefte 
©erbelatmurft  mirb  abgefc^ölt,  ebenfalls  ber  Söngc  nat^  burd^s 
geteilt  unb  bann  in  feine  ©d^eiben  gefc^nitten,  fo  bag  jebe 
©d^cibe  ^albmonbform  ^at;  mittelgroge  ©fepergurfen  unb  ge« 
röue^erter  ßac^S  merben  ebenfalls  in  Heine  ©d^eibc^en  gef^nitten, 
bann  mifc^t  man  nod^  ©fpglirfd^cn  unb  geteilte  ©fpgpgaumen, 
Heine  in  ©fpg  eingelegte  ©^ampignonS,  ^rebsfe^mönje  (abgefoc^t 
unb  gcfc^ött),  kapern  unb  abgcfoc^ten  SJ^aiS  barunter.  2J?an 
orbnet  alle  biefe  5)inge  nad^  ©efc^mad  ouf  ber  ©c^üPel,  f^üttet 
bann  eine  iWeperfpibe  feinen  meigen  ©feffer  barüber  unb  begiegt 
ben  ©alat  mit  reicht td^em  Del  unb  ettoaS  gutem  fc^orfen  ©fpg. 
®aS  ©er^öltniS  ber  8ut§aten  ift  fo,  bog  bie  ©orbeilen  ben 
l^auptbeftonbteil  bilben  unb  oon  ben  kapern,  grüc^ten  unb 
©feffergurfen  je  ein  ©iertet  i^rer  2Jtenge,  Pon  ben  anberen  Qu» 
t^ten  je  bie  ^ölfte  genommen  mirb. 

38.  ^talienifd^er  0alai 

3)ie  ©ereitung  ift  fo  jiemlic^  biefelbe,  mie  bie  in  Poriger 
9?ummer  befd^riebene,  bo^  pnb  bie  Sut^aten  nod^  mannigfaltiger 
unb  man  Perroenbet  me^r  ©orgfalt  auf  ben  5luSpug,  auc^  mirb 
§u  biefem  ©alat  etnwS  ßuefer  genommen,  kluger  ben  in  ^r.  37 
genannten  Sul^^tcn  fommen  noc^  baran:  3 — 4 gut  gemöRerte, 
in  SBürfcl  gefc^nittene  geringe,  feingefd^nitfener  ^IbSbratcn, 
feingcfc^nittene  föucrlic^e  ^epfel,  gefc^nittene  ©enfgurfen,  ©tucfc^en 
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rote  Siüben,  in  SBürfcI  gef^nittene  l^artgcfod^tc  @icr.  ©tatt 
bcS  DelS  unb  ©ffigS  giebt  man  an  ben  ©alot  folgenbc  ©aucc: 
3n  SRotmein  unb  @{ftg  ju  glcid^en  teilen  jerrü^rt  tnon  ctmaö 
3Koftri(^,  bic  auSgefc^abte  bon  5tüci  geringen,  ein 

unb  ein  ^artgefoc^teS  (Sigelb,  eine  geriebene  3tt>iebel,  eine  S^affe 
^robenceröl  unb  elUJuS  3t*cfer;  biefe  ©auce  U)irb  fo  tauge  ge* 
rü^rt,  bis  baS  Del  fic^  nic^t  me§r  abfonbert,  bann  mifc^t  man 
fie  an  ben  ©alat.  S)crfelbe  mirb  in  Störten*  ober  ^P^ramiben* 
form  angeric^tet  unb  mit  allen  paffenben  ©a^en  nad^  ^efi^madE 
unb  mögli^ft  reic^  garniert,  ©el^r  oermenbbar  baju  finb:  ^albe 
©c^eiben  bon  roten  tRüben,  ©arbellenftreifen,  kapern,  S^itronen* 
fc^eiben,  ^Peterfiliengrün,  ®elce  in  allen  garben,  eingema^te 
S^irfd^en  rc.  :c. 

39.  ©emifc^ter  0alat. 

2Ran  febneibet  gcfcbölte  faure  Öiurfen  in  ©dbeiben,  ebenfo 
einen  abgelocbten  ^opf  ©eHerie  unb  in  ber  ©(^ale  gefod^te, 
gefebälte  Kartoffeln,  bon  jebem  bie  gleiche  3Kenge.  3)ann  k* 
reitet  man  bie  in  höriger  iRummer  befdbriebene  ©alatfauce  mit 
einem  3ufop  bon  faurer  ©a^ne  unb  mifebt  bie  {targerubrte 
gtüffigleit  an  ben  ©alat. 

40.  0eKertefaIat. 

3)ie  Knollen  toerben  getoafd^en  unb  in  ©aljtoaffer  gerabc 
meiebgefoebt.  ©obalb  fie  falt  getoorben,  merben  fte  gut  gefcbölt 
unb  berpupt,  in  ©cbeiben  gefebnitten  unb  mit  ©alj  unb  ?5feffer, 
@ffig  unb  Del  angemaebt.  $IRan  fann  ju  ben  ©eHeriefcbeiben 
audb  biefelbe  2Renge  gut  getoaf^enen,  in  feine  3^oci0C  geteilten 
(Snbibienfalat,  lRapun5en  ober  ©artenlreffe  mif^en,  ma^  einen  febr 
crfrif(benben,  pifanten  ©alot,  ben  fog.  ©cbmeijcrfalat  giebt. 

41.  ^a^un^en. 

5)ie  fleinen  SBurjeln  merben  abgef^nitten,  bie  IRapunjen 
beriefen  unb  toie  Kopffalat  (9tr.  29)  gemafeben  unb  ouSgefebmenft. 
^5)ann  macht  man  ben  ©alat  entmeber  ganj  einfach  mit  ©alj 
unb  Pfeffer,  (Sffig  unb  Del  an,  ober  man  jerrübrt  in  bem 
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(Sfftg  einige  ^artgefod^te  ©ibotter,  etttjaS  Surfer,  ©nlj,  Pfeffer 
unb  bai^  $iot>enceröl  unb  t^ut  bie  Sauce  an  bie  9lapun^en. 

42.  ^tbiDienfalat. 

2Ran  beriieft  bie  Söpfe,  inbem  man  alle§  95klfe,  ®ruue 
unb  bie  ftarfen  SRippen  entfernt  unb  nur  bie  jarten  gelbli(]^cn 
Srocige  bel^ält,  bann  mäfc^t  man  biefelben  mie  Salat  (5Rr.  29), 
fc^menft  fie  auS  unb  mad^t  fie  mit  Salj  unb  Pfeffer,  (Sffig  unb 
Oel,  le^tereS  fe§r  reid^Iic^,  5urec^t.  2Iud^  fonn  man,  mie  in 
5Rr.  40  bemerft  mürbe,  Seiler iefd^eiben  ober  gemiegte  ^öutcr 
baran  mifc^en  unb  ben  Salat  mit  einer  ÜRaponnaifenfauce  on^ 
machen. 

43.  ^erfatai 

2Ran  f(^ält  ein  Stürf  fefte  ß^erbelatmurft,  fd^neibet  e8  ber 
ßönge  nad§  bur(^,  bann  bie  $ölften  in  feine  Sd^eiben  unb 
biefe  nod^malS  burd^,  ^arft  Schnittlauch  fehr  fein,  barauf  hcitt» 
gefochte  @ier  ebenfo  ober  man  fihneibet  biefe  in  Scheiben. 
^Rachbem  man  biefe  Swthuten  gut  burchgemifcht,  giebt  man 
eine  IRemouIabenfauce  baran  unb  mifcht  borfichtig  alleS  burch« 
einanber. 

44.  0alat  mit 

?)ie  Schmänje  toon  einigen  2RanbeIn  gelochter  Ärebfe 
merben  gef^ölt  unb  ba§  gleifch  auS  ben  Scheren  getöfi  S)ars 
über  giebt  man  außer  Salj  unb  meißern  Pfeffer  bie  gemöhn^ 
liehe  Salatfauce:  Qvl  4 Söffeln  @fßg  ebenfobiel  5DeI,  2 
gefochte  ^ibotter  unb  einen  Söffet  SRoftrich,  aEed  gut  burdh- 
einonbergerührt. 

45.  SRettidh  mit  @ur!e* 

(^uter  fchmarjer  IRettich  mirb  gerieben,  bann  fchneibet  man 
gefchälte  faure  Surfen  in  S33ürfel,  ftreut  Salj  unb  ^Pfeffer 
unb  gießt  (^^ffig  unb  Del  )u  gleichen  teilen  baran  unb  mifcht 
alleä  gut  burcheinanber.  5)er  Salat  barf  erft  unmittelbor  bor 
bem  ©enuß  bereitet  unb  burchauS  fein  9feft  aufbemahrt  merben, 
ba  ber  ^Rettich  fehr  ftarf  riecht. 
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46.  «ettic^falat 

(äcfc^ältc,  tabcUofc  JRcttid^e  iDcrben  cnttoebcr  in  ganj  feine 
©d^etben  gefc^nitten  ober  feingerieben  unb  bann  knie  Balat 
mit  ©al),  (Sfftg  unb  Del  angemad^t. 

47.  ©emifd^ter  0el[ericfaIai 

9Kan  bereitet  auS  ©ffig,  Del,  Pfeffer,  @alj,  feingefd^nittenen 
(Sftragonblöttern  ober  gemachem  ©d^nittlauc^,  gejd^älten  unb  in 
©d^eiben  gefc^nittenen  Sfiabie^c^en  eine  ©auce,  bie  man  gut 
burci^mifd^t.  (Sin  eben  getod^ter  ©clleriefopf  unb  12  große, 
ebenfalls  nod^  marme  Kartoffeln  merben  in  ©(Reiben  gefc^nitten, 
barüber  gießt  man  bie  ©ouce,  mengt  ßc  Oorße^tig  burd^ 
©(^menten  barunter  unb  läßt  aHeS  jugebedtt  eine  ^iertelftunbe 
^ie§en. 


48.  $4)felfinenfalat. 

®roßc  faftreid^c  ittepfel  unb  ebenfoöiele  3fpfelpnen  merben 
gefcßait  unb  in  bünne  ©c^eiben  gefc^nitten,  jebe  ©orte  befonberS 
in  eine  ©(Rüffel  gelegt,  mit  reit^li^em  geftoßenen  Qndtx  beftreut, 
mit  SSkißmein  bene^t  unb  bann  beibed  fc^id^tn>eife  auf  ber 
©i^üßel  5um  ^Inric^tcn  georbnet. 

49.  9lote  Blübett 

3)ie  roten  Siüben  tnerben  gemafd^en  unb  in  fo  biel  SEBaßer,  ' 
baß  c§  überftel^t,  mcid^gelod^t.  S^be  SRübe  muß  bobei  intolt 
bleiben,  ba  an  abgebrod^enen  ©teilen  ber  ©aft  au^fod^t.  !J)ann 
jie^t  man  bie  fftüben  ab  unb  fd^neibet  ße  in  ©d^eiben.  (Se* 
rie^nen  3Jieerrettic^  ma^t  man  mit  @fßg  unb  Quefer  an  unb 
legt  immer  abmec^felnb  eine  ©d^idßt  Iftübenfc^eiben  unb  ettoaS 
bon  bem  SJieerrettid^  in  einen  ©teintopf  ober  ein  (Sinmad^glaS; 
jute^t  koirb  mit  abgefod^ter  unb  mieber  erlolteter  @[ßg, 

ober  au(^  rol^er  gepuderter  barübergegoßen,  baß  bie  Drüben  be=> 
beeft  ßnb. 
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50.  @emüfefalat. 

3n  (Satjtooffer  gefotzter  (Spargel  ober  83Iumen!o^l  loirb, 
nad^bcm  er  folt  geioorben,  mit  Pfeffer,  @ffig  unb  Del  angemad^t, 
bie  Spargelftangen  in  furje  Stüde  gefd^nitten,  ber  ©lumenlol^i 
in  Heine  ?teft(^en  geteilt.  23^an  fann  aud^  eine  iKaponnaifen* 
fauce  barübergeben.  Slnftatt  nur  eine  ^emüfeforte  jujubereiten, 
fann  man  aber  ouc^  Spargel,  ©lumenlo^l,  2J^o§rrüben  - in 
S^eiben  unb  Si^otenerbfen,  aUeS  abgefod^t,  jufammenmifc^en 
unb  eine  SWaponnaifenfauce  barangeben. 

51.  93di^nd^enfalai 

2)ie  in  (Sffig  eingemad^ten  Salatbö^nd^en  merben  mit 
fod^enbem  SBaffer  begoffen,  nac^  einer  SBeile  ^erauSgenommen 
unb  mit  Salj,  Pfeffer  unb  Del  angemad^t. 

52.  jhrautfalat 

IRot»  ober  SBeißfo^l  ober  auc^  beibe^  mirb  fe^r  fein  ge* 
fd^nitten,  gebrüllt  unb  gut  auSgebrüdlt.  2)ann  mengt  man  i§n 
mit  Salj  nnb  Pfeffer,  @ffig  unb  Del,  ober  giebt  ftatt  beS  DelS 
gebratene  Spetftoürfel  famt  ber  Spedffauce  baran. 

5B.  Ärautfttlttt  mit  roten  Mbcn. 

5)er  nad)  Poriger  Drummer  öon  SSeißfo^l  unb  mit  @fftg 
unb  Del  bereitete  Salat  mirb  mit  S^eiben  gefönter  5^artoffeln 
unb  nac^  dlx,  49  angemac^ten  roten  IRüben  famt  i^rer  Sauce 
Permifd^t.  2Ran  nimmt  Pon  Kartoffeln  unb  IRüben  jufammen 
fo  Piel  mie  Pom  Ko^l. 

54.  ^o^fenfeimfalai 

®ie  SSlattfeime  beö  ^opfenä  merben,  nad^bem  man  fte  ge» 
mafd^en,  in  S3ünbeln  in  Saljmaffer  abgcfo(^t  unb  mit  Pfeffer 
unb  Salj,  @ffig  unb  Del  angemad^t. 

55.  S9ol^nenfalat. 

SBeid^gefod^te  meige  93o§nen  merben  mit  Salj  unb  Pfeffer, 
@ffig  unb  Del  angemad^t.  Statt  beS  Del8  fann  man  aud^ 
SButter  braun  machen,  biefelbe  über  bie  ©ol^nen  * gießen  unb 
bann  ben  @ffig  in  ber  ©utterpfanne  auffod^en  laffen  unb  nod^» 
gießen,  morauf  man  ben  Salat  falt  merben  läßt. 
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56.  99tunnetu:  mtb  ©attenfreffe. 

®ic  treffe  ttjirb  gut  ücrlefcn,  bann  tote  ©alat  gctoafd^cn 
unb  mit  @fftg  unb  Del,  Pfeffer  unb  ©alj  angemad^t,  aud^  rü^rt 
man  an  ben  (Sf{tg  mitunter  ^artgeloc^tei^  ©getb,  namentlid^  ^u 
örunnenf reffe.  3«  ®ngtanb  igt  man  le^tere  ol^ne  jebe  ßut^at 
ober  nur  in  ©alj  unb  ^Pfeffer  eingetaud^t. 

57.  «ruffelfatai 

^ie  fe^r  gut  mit  toarmem  unb  faltem  SBaffer  gereinigten, 
gebürfteten  Xruffeln  toerben  ungcfcbalt  in  feine  ©d^eiben  ge« 
fd^nitten  unb  toie  ©urfenfalot  in  @ffig  unb  Oel,  ^Pfeffer  unb 
<Sal5  angemad^t.  ^n  ben  (Sffig  rübrt  man  einen  Söffet  3)^oftrid^ 
ober  nimmt  ftott  ®fftg  G^itronenfaft. 

58.  @atot  t)on  Sted^Bol^nen. 

^an^  junge,  in  ©aljtoaffer  getötete  S3rec§bo]^nen  toerben 
toie  ©alot  mit  ©pedf  (9ir.  80),  mit  3ugabe  Oon  feingetoiegtem 
^fefferfraut  unb  fpeterfilie  ^ubereitet. 

59.  Somotenfolai 

9Jian  bereitet  in  einer  mit  ^noblau^  leidet  angeriebenen 
@atatf(büffel  eine  ©auce  mit  fotgenben  Swi^ten^  2 ©glöffel 
feines  Del,  1 2:§eelöffel  @ftragon«(5fftg,  1 3:§eelöffet  feingctoiegte 
kapern  famt  i^rem  ©fftg,  1 2§celöffet  getoiegte  feine  ^Suter 
(fines  herbes),  eine  ?Prife  ©alj,  eine  Pfeffer,  1 2^eelöffel  feinen 
SRoftrid^  unb  1 SeingtaS  Poll  IRottoein.  ^iefe  ©auce  toirb 
gut  burd^mifd^t  unb  bann  lommen  bie  in  ©c^eiben  gefc^nittenen 
Tomaten  hinein,  bie  man  Por^r  in  lod^enbeS  SBaffer  gel^alten 
unb  abgcf^It,  Pon  ©c^leim  unb  Äemen  befreit  l^at.  3)ie  %o* 
maten  müffen  mit  einem  fel^r  feinen  SJteffer  gef^nitten  unb 
bürfen  nur  burc§  Porfic^tigeS  ©d^toenlen,  nic^t  burd^  8tü§ren, 
untermifc^t  toerben. 

60.  0(^i(]^tfalai 

geingefd^nittenen  8iotlobI  mac^t  man  am  ^ge  Poriger  mit 
(Sfftg  unb  Del  an  unb  lögt  i^n  bis  $ur  Bereitung,  möglic^ft 
24  ©tunben,  bamit  fteben.  $ann  belegt  man  bamit  ben  ^oben 
ber  ©alatfc^üffel,  fd^i^tet  barüber  eine  Sage  feingefc^nittener, 
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junger  ©alatblöttcr,  barübcr  eine  Sage  gefoeJ^ter,  in  ©Reiben 
geje^nittener  Kartoffeln,  bann  ge!od^ten,  in  ©c^eiben  gefd^nittenen 
SeQerie.  lieber  ba§  ^an^e  giegt  man  bann  eine  au3  SBein« 

efftg  unb  S3rü^  ju  gleichen  teilen,  ©alj,  Pfeffer  unb  einem 
Söffel  SlKoftrid^  ^ergeftellte,  gut  burd^mifd^te  0ouce. 

61.  Od^fcttttittulfalat 

(5in  gut  gereinigtes  Od^fenmaul  mirb  in  (Sal5maffer  fo 
meid^gefoc^t,  baß  man  bie  Knochen  auSIöfen  fann.  S^ac^bem 
bieS  gefc^e^en,  fd^neibet  man  baS  Steift  in  feine  (Streifen,  legt 
eS  in  einen  irbenen  2^opf,  gießt  @ffig  baruber  unb  binbet  ben 
Xopf  ju.  Sin  einem  füllen  Orte  lößt  eS  pc^  fo  lange  auf* 
bema^ren.  2BilI  man  eS  jum  ©ebraue^  jubereiten,  fo  öcrmifc^t 
man  baS  gieift^  mit  feinge^aeften  Smiebeln,  (Sffig,  in  bem  man 
einen  Söffel  2Jtoftrid^  jenü^rt,  Del,  8alj  unb  ^ßfeffer. 

62.  Slcifd^faltti 

3)ie  SwQ^cHenjien  unb  bie  Subereitung  ftnb  biefelben  mie 
bei  italienif^em  ©alat  (92r.  38),  nur  ift  baS  Sleif^,  KalbS« 
braten,  ber  3}?enge  nad^  übermiegenb,  fo  baß  man  für  12  $er* 
fonen  einen  ganzen  tiefen  ^ieller  öoll  gcfc^nittenen  traten 
red^net.  Sin  bie  ©auce  mifd^t  man  ctmaS  ^eifc^brü^e  ober 
Ototroein. 

63.  «itb  ©emufefalai 

Sitte  Slrten  feiner  ®emüfe,  bie  man  in  ©aljmaffcr  ab^ 
gefod^t,  auc^  Keine  ©alatbo^nen  unb  ©uppenmurjeln  in  (Scheiben, 
rote  Dtüben,  Söirftnglol^l  u.  bergl.  me^r,  maS  eben  üerfügbar, 
hjirb  mit  gelochten,  in  ©tücfc^en  gefd^nittenen  Sifc^en  öer« 
febiebener  Slrt,  mit  KrebSfd^mänjen  unb  ©urlenfcbeiben  auf  einer 
©cbüffel  recht  bunt  unb  jierlicb  georbnet  unb  folgenbe  ©auce 
barubergegeben:  Sn  einem  Xaffenfopf  ©fffg  merben  3 fyixU 
gelochte  2)otter  unb  ein  roheS  mit  einer  Xaffe  gleift^brühe, 
2 Soff  ein  Del,  2 Xheelöffeln  2)?oftrid§,  ©alj,  Pfeffer,  Sudler 
unb  einem  Söffel  ©ahne  fehr  gut  jerrührt,  biS  baS  Del  ftdh 
nicht  mehr  abfonbert. 

64.  fjifdhfttltti 

S)iefer  lann  nur  für  große  (Sefettfihaft  bereitet  »erben, 
fomohl  ber  Koften,  »ie  ber  Umftünbe  öerurfa^t. 
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fei  er  für  befonbere  ©elegenl^eiten  §ier  mitgeteilt  3Kan 
foc^t  bie  Derfd^iebenften  gifc^forten  am  !Jage  oor  bem  (Sebraud^ 
in  ©oljmaffer  mit  (Sitronenfaft,  ^ßfefferfömem  unb  ettnaS 

©itronenfc^Ie  ab  unb  jmar  muffen  fottjo^l  §arte  gifd^e,  mie  $ec^t, 
. üliJ  Qud^  jartere,  mie  5lal,  gorellen,  unb  SERaipieren, 

enblid^  auc^  einige  9^eunaugen  öertreten  fein,  gür  eine  (Se* 
fellft^aft  öon  20  ^erfonen  rechnet  man  etma  5 ^funb  gifc^c. 

2) iefe  »erben  alle  in  berfelben  33rü^e  gefoc^t,  aber  nac^einanber 

unb  jttKir  ber  5lal  juerft,  »eil  er  baS  »enigfte  ©alj  braud^t 
bann  ber  ßac^,  nac^  i§m  mit  einer  Keinen  öon  <Salj 

ber  ^ed^t,  bann  bie  anberen  ©orten  biS  jum  ©teinbutt,  ber 

ba§  meifte  ©alj  braucht  S3ci  ber  Zubereitung  »erben  bie 
gifd^e  bon  (Kröten  befreit  unb  in  Keine  ©tüdle  gefd^nitten,  bie 
Sf^eunaugen  (mariniert)  in  fingerglieblange  ©tüdc^en,  bie  2Jiai« 
Pieren  bleiben  im  ganjen.  SKan  orbnet  nun  auf  einer  ©d^üffel 
im  bunten,  aber  gefälligen  ©emifd^  bie  gifd^ftüde,  2 ßöffel 
kapern,  ein  §albeS  ©d^od  $luftem,  gef(^nittene§  ÄrebSfleifc^ 

unb  anbere  pilante  Zut^aten  red^t  ^übfe^  in  lERuftem  unb  giebt 
bie  in  öoriger  SJJummer  befc^riebene  ©auce  barüber. 

65.  ^uimnerfalat«  (gür  geftma^le.) 

2) aS  aus  ben  ©egalen  gelöfte  gleifc^  beS  abgefod^ten 

$ummerS  »irb  in  möglic^ft  glei^mägige  ©tüdfe^en  gefd^nitten 
unb  mit  ?Jfeffer,  @ffig  unb  Del  angemac^t  2J?an  lann  aber 
auc^  eine  ©auce  bon  @ffig  unb  SSei6»ein  ju  gleid^en  2^eilen, 
Pfeffer,  Del,  gc^aeften  ©d^alotten  unb  foli^er  grünen  ^eterfilie 
nebft  ^artgef ödsten  (Sibottem,  alles  gut  jerrül^rt,  barübergeben. 

3) ie  ©c^üffel  »irb  mit  (Sierfc^eiben,  ©arbeHenrößd^en,  kapern 
unb  ^Peterfiliengrün  garniert  unb  ringSum  um  ben  9ianb  legt 
man  ©emmelfd^nittd^en,  bie  mit  ^abiar  beftric^en  finb. 

66.  @ameelenfalat 

S)ie  gelodeten,  gef(^älten  ©eefrabben  »erben  mit  »enig 
ober  gar  leinem  ©alj,  et»aS  Pfeffer  unb  ©ffig  unb  Del  an* 
gematzt 

67.  ©cflugelfalat.  (gür  geftma^le.) 

3) aS  53ruft»  unb  ^ulenfleifd^  gefd^morter  junger  §äl^nd^cn 
»irb  in  anfe^nlid^e  ©tü(!e  geteilt;  bann  bereitet  man  auS  ben 
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^oc^cn  imb  bem  übrigen  $übnctfleifc3§  nebft  ettnoÄ  Äolbflcifd^ 
eine  bie  man  burebWägt,  mit  einer  Einbrenne  fämig 

ma^t,  mit  einer  ^rife  Pfeffer  unb  einem  rcitblicben  Söffel 
SBeigmein  mür5t  unb  mit  mehreren  (Sibottem  abjiebt  ^iefe 
IBrübe  mirb  foebenb  über  bie  Sicifebftüde  gegoffen.  ^ann  be« 
reitet  man  ^opffalat  ober  auch  C^bibienfalat  mit  bet  in  9h.  63 
befebriebenen  @auce,  an  bie  man  etmad  bon  ber  über  bie  ^ü^ner 
gegorenen  Brü^e  mifebt  unb  orbnet  nun  in  ^ierlicber  ^bmecbfelung 
bie  gleifcbftücfc  unb  ben  ©alat  auf  ber  ©cbüffeL  2)erfelbe 
Salat  fann  audb  bon  ^uterfleifcb  bereitet  merben;  man  !ann 
bie  Scbüffel  fe^r  febön  garnieren,  memt  man  aub  bem  f^eifeb 
unb  Salat  eine  ftemförmige  3cicbnung  b^rfteHt  unb  bie  Umriffc 
bureb  gefoebte  (^ameelen  unb  ^ebbfcbtoänje  marhert. 

68.  ®emif(btet  ^leifcbfolai 

®ic  berfebiebenjien  IHcfte  bon  gelobtem,  gebratenem  ober 
geröuebertem  Sl^if^br  l^flügel,  Sifeben  fönnen  baju  berbrauebt 
»erben.  9Kan  febneibet  fie  in  Heine  Stücfcben,  mifebt  Salj, 
fßfeffer  unb  eine  geriebene  barunter  unb  bereitet  fol« 

genbe  Sauce:  ßu  einem  ipfunb  Sleifcb  1 SBeingtaS  feinet  Oel, 
3 Söffet  SJ^ebl»  etmad  Sl^ifcb«  ober  gifebbrübe  mirb  gut  ber« 
mifebt,  bann,  naebbem  man  bieS  unter  ftetem  IRubren  5 IDli« 
nuten  geloebt  b^t,  I&6t  man  ed  erfatten  unb  rübrt  3 boHgefoebte, 
geriebene  C^igelbe,  fomie  nach  ®ef(bmadt  noeb  (Sffig  unb  Sat) 
baran.  ^iefe  Sauce  giegt  man  bureb  ein  feined  Sieb  über  bie 
gleifcbftücfcben,  an  bie  man  borber  no<b  bie  bortgefoebten  unb 
Heingefcbnittenen  ^imeige  mifeben  fann. 

69.  SratQdfiftber  @alat  gtt  @u))))ettfleif(!b. 

!^erfetbe  mirb  marm  ju  ^ifebe  gegeben,  ^n  einen  nadb 
9ir.  36  mit  einer  9Kabonnaifenfauce,  aber  bon  eben  fertigen 
Kartoffeln  gubereiteten  Kartoffelfalat  mifebt  mon  gefebnittene 
Sarbeilen,  $lnebooi3,  Oliben,  ^ßerljmiebeln,  Kapern,  gefebötte 
unb  in  Sßüifel  gefebnittene  faure  dürfen  unb  Stüdeben  ge« 
foebter  ^ßölel5unge  ober  gefönten  Sebinfen  unb  legt  obenauf 
franjartig  baS  in  Sebeiben  gef^nittene  Suppenfleifcb. 
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^arme  ISept*,  nnb  ^ierfpeifen. 

A.  Waxtm 

1.  Sa^nenf^eife«  (Sür  6—8  ^Portionen.) 

4 ^Taffenföpfe  faure  unb  ein  »enig  füfec  ©o^nc  Pennifd^t 
man  mit  ^funb  (375  g)  Sudtx,  4 ©Stöffeln  2Jtc^t,  6 ©i* 
bottern,  sule^t  mit  bem  Schnee  bei  6 ©imeige.  ^ann  füHt 
man  bie  3}^affe  in  eine  mit  Butter  auSgeftrid^ene  iDte^lfpeifens 
form  unb  bäcft  fte  ©tunben  im  m&gtg  l^eigen  Ofen. 

2.  jlartoffelmel^ff^eife.  (Sür  8 ^Portionen.) 

1 $funb  3nd(ei  imb  16  ©ibottei  merben  eine  !nappe 
©tunbe  gerührt  5)ann  fc^üttet  man  V*  ?funb  (250  g)  ^artoffels 
me^I  unb  ben  fteifen  ©d^nee  non  16  ©imeigen,  ben  ©aft  unb 
bie  abgeriebene  ©^ale  einer  ©itrone,  enbti(^  1 äBeingtaS  noU 
9tum  baju,  mengt  e4  leicht  burd^,  füllt  bie  SDtaffe  in  eine  mit 
Söuttcr  auSgeftric^ene  gorm  unb  lügt  ge  eine  ©tunbe  bei  mägiger 
$ibe  baefen.  2)^an  giebt  an  bie  SD^age  nac^  belieben  aud^ 
etmai^  geflogene  äJ^anbeln  unb  geflogenen  3lntl  baruber. 

8*  @))eife  uon  getteBenett  ^(attoffeltt« 

(gür  6 — 8 Portionen.) 

?fnnb  (375  g)  gelochte,  geriebene  Kartoffeln  bermifd^t 
man  mit  12  ©ibottem,  fügt  elma  8/4  ^funb  (375  g)  Sndfer, 
ben  ©aft  non  2 ©ilronen  unb  beren  abgeriebene  ©d^ale,  etmo4 
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fcingcfc^nitfcnc  SRonbcln  unb  bcn  fteifcn  ©c^iicc  bon  12  ®iern 
füdt  bte  dl^affe  in  eine  gut  oui^geftric^ene  Sorm  unb 
bödt  jte  eine  ©tunbc.  SJ^an  gicbt  baju  eine  05fts  ober  Chau- 
deau-©auce  (f.  ©.  413,  414,  409).  SBebor  bcr  @c^nee  an  bie 
SRaffc  fommt,  »irb  biefe  eine  ©tunbe  gleit^mägig  nad^  berfelben 
©eite  gerührt;  bann  ^ie^t  man  ben  ©c^nee  nur  leicht  barunter. 

4*  93rül^me]^If))eife.  (5ür  6 — 8 ^Portionen.) 

©inen  SBicrteliitcr  SJ^ild^  rü^rt  man  mit  einem  leiben  ^funb 
SRe^l  fo  lange  über  bcm  ^uer,  bis  bie  SKoffe  loSlöft. 
3)ann  mirb  ein  l^IbeS  ^Pfunb  Söuttcr  ju  ©a^ne  gerührt  unb  ju 
ber  erfaltcten  2)^affc  gcf^üttet,  biefe  mit  einem  ^Iben  ^funb 
3uder  unb  8 ^ibottem  eine  ©tunbe  tüchtig  gerührt  unb  ber 
©c^nec  bon  ben  8 ©ibottem  baruntergejogen.  S5ie  ©peife  muß 
2 ©tunben  in  mftgig  ge^ei^tem  €fen  baden  unb  mirb  mit 
einer  Dbftfaucc  (f.  ©.  413,  414)  angerid^tet 

5*  3Jlel^lf))eifc  üoti  faurcr  0al^nc.  (gür  6—8  Portionen.) 

2Jian  rü^rt  180  g feineS  SBeijen«  ober  ^ortoffelme^I  mit 
einem  falben  ßiter  faurer  ©al^nc  auf  bem  geuer  ju  einem 
fteifen  ©rei.  ©inen  Viertelliter  faure  ©o^ne  bermifd^t  man  mit 
10  ©ibottem,  etmaS  ©aij,  Vs  ?funb  (250  g)  cttoaS 

©itronenjuder  unb  geflogenem  quirlt  bieS  gut  unb  rül^rt 
eS  unter  ben  Vrei.  9?a(^bem  man  bie  SJ^affc  eine  ©tunbe  ge« 
rü^rt,  jie^t  man  ben  fteifen  ©d^nee  bon  10  ©imeigen  barunter, 
füllt  bie  2J2affe  in  eine  auSgeflrid^ene  gorm  unb  bödt  fie  eine 
©tunbe  in  einem  mögig  l^eigen  Ofen. 

©{tronenscäJ^el^tfpeife.  (gür  8 — lO  ^Portionen.) 

IKan  rü§rt  ouf  bem  geuer  bon  2 ©glöffeln  SKel^l  mit 
etmaS  Vutter  unb  SKilc^  einen  fteifen  Vrei  ab,  lägt  i§n  er:* 
falten,  fügt  ein  l^albeS  $funb  Vutter  l^inju  unb  rü^rt  alles, 
bis  eS  fd^aumig  ift.  Unter  biefem  dlü^ren  giebt  mon  nad^  unb 
nad^  ein  l^albeS  fpfunb  feinen  3wder,  16  ©ibottcr  unb  bie  auf 
3uder  abgeriebenen  ©dealen,  fomie  ben  ©aft  bon  2 ©itronen 
^tnjn.  ^ann  ^ie^  man  ben  fteifgefd^Iagenen  ©c|nee  bon 
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16  ©itücig  boruntcr,  füllt  bic  3J?affc  in  eine  auSgcftrlc^enc  gönn 
unb  bäcft  ftc  eine  @lunbe  im  mäßig  Reißen  Ofen.  3)ie  Speife 
muß,  fobalb  pe  fertig  ip,  angerid^tet  merben,  fonp  füßt  pe 
^ufammen. 

7*  Srotf^jeife. 

9 ©ibotter  rü^rt  mon  mit  1 1/2  5^offenföpfen  boß  geftoßenem 
Suefer,  9 bitteren  unb  15  füßen  SD^onbeln,  beibe  ©orten  ge« 
rieben,  eine  SBiertelftunbe  nac^  berfelben  ©eite.  35ann  giebt 
man  4 Staffen  öoH  geriebene^  ©c^ttjar5brot  unb  julcbt  ben 
fteifen  ©c^nee  ber  9 (Simeiße  baju,  fußt  bie  SÄaße  in  eine  gut 
auSgeftric^ene  gorm  unb  bärft  pe  langfam. 

8*  9leiöf|)cife.  (gür  6 ^Portionen.) 

V*  ?5funb  (250  g)  gereinigter  SiciS  mirb  in  einem  ßiter 
33?ilc^  mit  einem  ^olbcn  SSiertelpfunb  öutter  unb  ^funb 
(250  g)  Sudfer  meic^gefod^t.  S)ann  läßt  man  i^n  erfaßen  unb 
rü^rt  10  (Sibotter  unb  etmaS  abgericbene  (Sitronenfd^ale  baran. 
5)a§  ju  peifem  ©c^nee  gefd^tagene  (Simeiß  mirb  unter  bie  SKaße 
gezogen,  biefe  in  eine  auSgcftric^ene  gorm  gefußt,  im  Bain- 
marie  1 — l»/j  ©tunben  im  Ofen  gebarfen  unb  auSgepürjt.  9Kan 
giebt  baju  eine  Söanißen«,  SBein*»,  Obft*  ober  G^^ofotabenfauce 
(f.  ©.  410 — 414).  ß?a^  Selicbcn  fann  man  aud^  etmaS  fßopnen, 
einige  geriebene  bittere  2Jianbeln  unb  mürfclig  gef^nittenen 
(Zitronat  unter  bie  SJtaße  geben.  Söenn  ber  ßteiS  nac^  bem 

^falten  etma§  bünn  fein  foßte,  fo  mifc^t  man  einige  ßößel 

geriebene  ©emmel  barunter. 

9«  Sfdfe  9on  mit  9{e))feln. 

ßjfan  bereitet  bie  ßteiämaßc  loie  in  Poriger  ßfummer,  fußt 
aber  nur  einen  Xeil  babon  in  bie  gorm  unb  läßt  i§n  ein  menig 
baefen.  ^ann  füßt  man  olS  ^meite  ©c^ic^t  in  Viertel  ge» 

f(^nittene,  mit  Saßer  unb  ßurfer  l^alb  U)ci(^  gebdmpfte  ®epfel 
barüber,  bann  eine  ©(^ic^t  ßteiSmaße,  läßt  bieS  mieber  ein 

tuenig  baefen,  giebt  mieber  ^epfel  hinein  unb  fä^rt  fo  fort,  bi4 
bie  gorm  gefüßt  ift  ^ann  läßt  man  bie  ©peife  im  Bain* 
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marie  im  Ofen  öoHcnbS  gorbadcn,  ftürjt  ftc  ouf  eine  ©(^üffet, 
beftreut  fte  mit  feinem  3ucfer  unb  giebt  SSaniHen«  ober  äBein» 
fc^Qumfauce  boju  (f.  ©.  411,  409). 

10.  @rief|f))eife* 

^nen  Sitei  ST^itd^  man  mit  einem  Tei^Iid|en  Viertel« 
bfunb  (125  g)  SButter,  ebenfoöiel  unb  ettoaS  ©alj  auf, 

fd^üttet  unter  fortmü^renbem  Oiü^ren  mittelftarfen  ^rieg  ba^u, 
i&gt  i§n  ftetf  aui^queäen  unb  rü^rt,  mö^renb  er  no(^  ^eig  ift, 
2 ganje  @ier  barunter.  9^ac^bem  er  ertaltet,  mifd^t  man  8 (SU 
botter,  etmaS  abgeriebene  (Sitronenfc^ale  unb  ^ulebt  ben  ©c^nee 
bon  8 Stern  barunter,  bann  bäc!t  man  bie  ©peife  in  gut  av&s 
geftric^ener  gorm  eine  ©tunbe  im  mögig  leigen  Ofen. 

11.  &|)eife  t>on  0{ei$grieg* 

V4  ^funb  (125  g)  9lei8grieg  ipöft^t  man  mehrere  SJJale, 
fod^t  i^n  in  ^/lo  Siter  äJtilc^  unter  öfterem  Umrü^ren  metc^ 
unb  5u  einem  fteifen  iBrei,  rü^rt  ein  iBiertelpfunb  Butter  |u 
©a^ne,  tuo^u  man  8 Sibotter  unb  ein  S3iertelpfunb  Suefer 
mif^t,  unb  bermengt  aHed  bied  mit  ^injugabe  bon  ettoaS  ab« 
geriebener  Sitronenft^ale  mit  bem  erlalteten  (SJriegbrei. 
giebt  man  no^,  nad^bem  man  bie  äJtaffe  eine  ©tunbe  burd^* 
gerührt,  ben  ©4nee  l^r  8 Sier  ba^u  unb  b&cft  bie  ©peife  mie 
3h.  10. 

12.  Semtnelf^eife* 

Sott  einem  leiben  Siter  ©a^ne,  ^funb  geriebener 
©emmel,  */i  ^funb  V*  Sutter  ru^rt  mau 

auf  bem  geuer  einen  bieten  Srei.  3iad^bem  berfelbe  abge!ü§lt 
ift,  giebt  man  10  Sibotter,  etmad  abgeriebene  Sitronenfd^ale 
unb  etma5  3ium  ba^u,  bermifd^t  bie  SJ^affe  gut,  rü^rt  fte  eine 
]§albe  ©tunbe  unb  jie^t  ben  ©c^nee  bon  10  Sinieigen  barunter. 
3)ann  füUt  man  fte  in  eine  gut  au^eftrid^ene  gorm  unb  bödt 
fte  im  Ofen  im  Bam-marie.  37^an  giebt  ba^u  eine  Obftfauce 
(f.  ©.  413,  414). 
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13*  mit 

@tn  ]§aIbeS  ^funb  ©emmcl  loirb  abgcfc^ölt  unb  in  3KiId^ 
eingcmci(^t,  bann  Qu§gcbrü(ft;  §tcrjn  man  ?ßfunb  ju 

@al^c  gerührte  öuttcr,  8 (^bottcr,  abgcricbcne  (Jitroncnft^alc, 
einen  leiben  Siter  audgefteinte  unb  mit  3ucier  buxd^mengte 
^rfc^en,  Siad^bem  man  affcS  gut  burd^geru^rt,  jie^t  man  ben 
(Sd^nee  ber  8 (Stmeige  barunter  unb  tädt  bie  @peife  eine 
©tunbe  im  Ofen  im  Bain-marie.  2Ran  giebt  eine  Obftfauce 
baju  (f.  ©.  413,  414). 

14* 

S)7an  Ifigt  ein  SBiertelpfunb  Butter  ^ergel^n,  fc^üttet  ein 
^iertelpfunb  geflogenen  3tuiebac!  baju,  lögt  i^n  unter  beftönbigem 
Üiül^ren  gelb  merben,  giebt  eine  2:affe  ©a^ne  unb  ein  SßiertcU 
pfunb  3ucfer  ^inju  unb  rü^rt  baS  ®an5e  ju  einem  fteifen  ©rei, 
ben  man  l^eig  mit  2 @iem  bermifc^t  ^ann  lögt  man  bie 
SRaffe  erfalten,  ru§rt  8 ®elbeier,  bie  abgeriebene  ©^ale  einer 
(Zitrone,  Vs  ^funi>  (100  g)  gereinigte  ©ultanrognen  unb  julept 
ben  ©d^nee  ber  8 ^irneige  ^inju,  böcft  bie  ©peife  in  gut  aug« 
geftric^ener  So^nt  eine  ©tunbe  im  Bain-marie  unb  giebt  eine 
SBeinfd^aumfauce  (f.  409)  baju. 

15.  t)on  0(^mar^n>t  unb  ^e))feln. 

Sßan  bermifd^t  geriebene^  ©d^marjbrot  mit  geriebenem 
$fefferfu(^en  ju  gleid^en  2:eilen,  giebt  etma4  abgeriebene  (51« 
tronenft^ale,  3u^cr  unb  3intt  baju  unb  bcbedlt  mit  ber  2521« 
fc^ung  ben  23oben  einer  gut  auSgeftric^enen  gönn.  2luf  biefe 
erfte  ©c^id^t  lommen  Heine,  jerpflücfte  öutterftücf^en,  bann  fein« 
ge^acheS  ^epfelfleifc^,  JHopnen,  gc^adfte  SRanbeln,  3ucfer,  3imt 
unb  mieber  JButterftücfd^en,  bann  mieber  ©rot  imb  ^ßfefferfud^en. 
<Bo  med^felt  man  ab,  bis  bie  gorm  bott  ift;  bann  mirb  ein 
fleineS  ®laS  32um  über  bie  252affe  gegoffen  unb  bie  @peife  1 ^/s 
bis  2 ©tunben  im  mögig  l^eigen  Ofen  gebacfen. 

16.  2lpfelf^)eife. 

292an  reibt  etma  9 groge  Slepfel,  giebt  9 (Sibotter,  3w^cr 
nad^  ©ebarf,  ben  @aft  einer  (Zitrone  unb  ein  SSBeinglaS  3htm 
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rü^rt  oUciJ  burc§,  gicbt  eine  große  Söffe  geriebene 
©emmel  unb  ben  fteifen  (Sd^nee  ber  9 ©imeißc,  nod^  93clicbcn 
ouc^  etn)oS  unb  eine  ^onbboH  ^orint^en  an  bie  SJ^offe 
unb  füllt  biefe,  gut  burc^gerü^rt,  in  bie  au§geflricl^cne  gorm. 
Sie  (Speife  muß  eine  ©tunbe  im  nic^t  ^u  l^eißen  Ofen  baden. 

17*  94>felf))eife  mit  9Ra!ronenteig. 

1 $funb  S3utter  mirb  ju  ^l^ne  gerührt,  ba^u  giebt  man 
1 ?ßfunb  fuße,  50  g bittere,  feingeriebene  SJionbeln,  1 ?Pfunb 
Suefer,  3 Söffel  SDie^I,  3 ganje  @ier  unb  6 (£ibotter.  Siefe 
2)?offe  mirb  gut  burcl^einonber  gemifd^t.  Sonn  fd^ncibet  man 
3 Siter  gef(^ölte  5lcpfcl  in  ©d^ciben  unb  bömpft  jic  mit  3uder 
l^Ibmeic^.  Sie  3)^afronenmaffe  mirb  ^ur  ^älfte  in  bie  auS« 
geftric^ene  gorm  fo  gefußt,  boß  aud^  bie  ©citenmünbe  bebedt 
ßnb,  bann  legt  man  bie  5lcpfel  barouf  unb  über  biefe  bie  übrige 
ilJ^afronenmaffe.  3)?an  büdt  bie  ©peife  eine  ©tunbe  im  müßig 
Reißen  Ofen. 

18.  ^on  0d^matgbrot  mit  (Slßofolabe* 

2J?on  mifeßt  V4  ^funb  (125  g)  feingeftoßeneS  ©d^morj^ 
brot  mit  1/4  ^Pfunb  ©utter,  bie  man  mit  10  ©ibottem  )u 
©o^ne  gerührt,  unb  einem  SSiertelpfunb  geriebener  (J^ololabe. 
i)?a^bem  aQe3  bureßmengt  unb  gut  gerührt  ift,  fügt  man  ben 
©dE)ncc  ber  10  (Simeiße  l^inju,  füßt  bie  ©peife  in  bie  gorm 
unb  büdt  ße  eine  ©tunbe  im  müßig  beißen  Ofen.  Sßan  gicbt 
baju  eine  SBcinfcboumfauce  (f.  ©.  409). 

19*  €^ofolabenfi)eife. 

2l?on  riibrt  ein  bf*ibc§  $funb  geriebene  (Jbololabc,  15  (5i* 
botter,  ßuder  nadb  ©ebarf,  5 ©ßlöffcl  geriebene  ©cmmcl,  ben 
©oft  unb  bie  abgcricbene  ©cbole  einer  ©itronc  unb  einige  ge* 
riebenc  bittere  ÜJianbcln  gut  burtb,  fügt  ben  fteifen  ©cbnec  öon 
15  (Simeißen  bin5u,  füßt  aßeS  in  eine  gut  auSgcftricbenc  gorm 
unb  läßt  bie  ©peife  eine  ©tunbe  baden. 
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20.  itirf(^ienf<)eife, 

2 Sitet  faure  au^gefteinte  ^irfc^en  bämpft  man  mit 
3tmt  unb  Sitronenfd^ate  unb  lägt  fte  auf  einem  ^urd^fd^lag 
obtropfen,  ^ie  ^irf^fteine  ftögt  man,  nimmt  bie  fleinen  ^eme 
^erou§,  !o^t  einige  babon  in  SBaffer  unb  mif^t  bon  biefem 
Gaffer  etmaS  ju  bem  ©oft  bei  ^irfd^en,  ben  man  furj  einfo^t. 
9iad^bem  er  !alt  gemorben,  fügt  man  V2  faure  ©agne, 

2 ganje  @ier  unb  4 ^ibotter  ^in^u,  rü^rt  aHe§  red^t  Ilar 
bur(^  unb  fä^rt  mit  bem  Stühren  nod^  eine  §albe  ©tunbe  fort, 
morauf  man  bie  ^irfcgen  bo5u  mifd^t.  S^un  legt  man  auf  ben 
IBoben  ber  gut  aufgeftric^enen  ©peifeform  gelbbraun  gebratene 
Stbiebocffc^eiben,  barüber  Äirfc^cnmaffe,  bann  miebcr  ßroicbacf 
unb  fo  fort,  bis  bie  gorm  gefüllt  ifi  ^ic  ©peife  mirb  in  einer 
©tunbe  in  mägiger  Ofen^ipe  gebadten. 

21.  BRol^ntorte. 

2J?an  bereitet  auS  5 ©ibottern,  einigen  Söffeln  ©utter, 
etmaS  S93affer,  Sudler,  Siutt  unb  fo  biel  Sl^e^l,  als  eS  on» 
nimmt,  einen  S^eig,  ben  man  mit  bem  S^ubel^olje  ouSrolIt,  bis 
eS  ein  ©latt  jum  SluSlegen  ber  ©peifeform  giebt.  3n  bie  fo 
mit  3:eig  belegte  gorm  giegt  man  ^uerft  jerlaffene  ©utter,  giebt 
baju  ^orint^en,  biofmen,  etmaS  geriebene  bittere  unb  hoppelt  fo 
biel  füge  SKanbeln,  Suder,  abgeriebene  ©itronenfc^ate,  alleS  gut 
bur^mifd^t  unb  bedt  eS  mit  einem  Xeigblatte  ^u.  ^ann  legt 
man  eine  ^o^c  ©(^i^t  mit  Stofentoaffer  unb  Sucher  angefcud^teten 
2Ro§n  barüber,  ben  man  mit  etmoS  feingefc^nittenem  Zitronat 
unb  geriebenen  33?anbeln  bermif(^t,  giegt  mieber  jerlaffene  ©utter 
baran  unb  bebecft  bie  2Kaffe  mit  einem  ^eigblatt.  ©tatt  ber 
©utter  fann  man  aur^  gett  bertoenben.  ^ie  ©peife  bädt  mau 
eine  ©tunbe  im  mögig  feigen  Ofen. 

22.  aSanbclf peife. 

4 ©ibotter,  1 ©funb  füge,  Vi»  $funb  (60  g)  bittere  ge* 
ricbenc  S0?anbeln  merben  mit  einem  falben  ©funb  (250  g) 
©utter  tüd^tig  gerührt.  3)ann  giebt  mon  6 gonje  @ier  unb 
9 Dotter,  fotbie  abgeriebene  (S^itronenfc^ale  ^in5u  unb  rül^rt  bie 
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'ST^affe  eine  ©tunbe.  tnetben  nun  nod^  6 (Sglöffel  geriebene 
(Semmel  ^injugefügt,  jule^t  ber  (Schnee  Don  9 ^imeigen.  ^ann 
lagt  man  bie  ©peife  in  gut  auSgeftric^ener  gönn  eine  ©tunbe 
5ac!en. 


2B.  3Re]^lf))eife  t)on  Slpfelfhtett 

Sin  l^alber  2iter  ©a§ne  miib  mit  einem  rei^Iid^en  iSierteU 
pfunb  (150  g)  feinem  3Ke§I,  3 Sibottem  unb  V4  ^funb  IButter 
flargerü§rt  unb  bann  auf  bem  geuer  ju  einem  fteifen  ©rei 
gelocht.  ID^an  tagt  i^n  erlalten,  rü^rt  il^n  in  einem  ^apf  mit 
V4  ^funb  (125  g)  3w(Jcr,  ber  auf  guder  abgeriebenen  ©d^ale 
einer  tlpfelfine,  6 Sibottem  unb  bem  ©oft  Pon  2 ^Ipfelftnen 
^ufammen  unb  jie^t  ben  fteifen  ©c^nee  Pon  8 Simeigen  barunter. 
3nbe§  §at  man  einen  ^eigranb  folgenbermagen  bereitet:  HJlan 
roHt  ben  Xeig,  mie  er  5U  STlol^ntorte  in  S^r.  21  gemad^t  mirb, 
entmeber  ju  einem  einzigen  grogen  S9Iatte  auS,  bad  iBoben  unb 
©eitenmanbe  bedt,  unb  lagt  nur  ein  ©tüd  jur  S)ede  übrig, 
ober  man  fd^neibet  aud  bem  ^Blatte  s^ei  ©c^eiben  5U  ^oben 
unb  S)ede  unb  einen  ©treifen,  ber  jum  ©elcgen  ber  ©eiten« 
monbe  reid^t.  Sloc^bem  man  bie  gut  auSgeftrid^ene  gorm  in 
biefer  SBeife  ouSgelegt,  fc^üttet  man  bie  iOlaffe  hinein,  bedt  boS 
S^eigblatt  barüber  unb  bädt  bie  ©pcife  eine  gute  ©tunbe  im 
magig  ge^eijten  Ofen.  Sine  Chaudeau- (Sauce  pagt  bo5u  am 
beften. 


24.  2tpfclftrubet 

2Äan  fnetet  einen  9lubelteig  Pon  einem  Si,  ettPoS  Sutter, 
etmaS  lauem  SBaffer  unb  SOle^l  mit  3oder  unb  etmaS  3^wt; 
bann  bedt  man  eine  ermarmte  gorm  barüber,  bag  ber  ^ig  ein 
menig  aufgel^t,  roUt  i§n  fingerbid  au8,  beftreid^t  il^n  mit  öutter 
unb  belegt  i§n  mit  6 grogen,  in  Scheiben  gefd^nittenen  2lepfeln, 
fleinen  9iofinen,  3«^^^/  S^ntt,  alleS  gut  burc^  mengt.  3)ann 

begiegt  man  bie  9Jlaffe  mit  jerloffener  Sutter  unb  fd^lügt  ben 
2:eig  Pon  allen  ©eiten  fo  barüber,  bag  er  ganj  einge^üßt  ift 
unb  bie  gorm  eined  ^rotd^  ^at.  ^iefe§  legt  man  in  bie  gut 
auSgeftric^ene  gorm  unb  badt  bie  ©peife  f^ön  braun. 
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25.  2hiMl>eifc. 

6 große  Staffen  fciitgeriebcnc  Semmel  unb  ein  Sd^od  feim» 
geftoßene  SEBalnüffc  merben  mit  einem  Stüd  ©uttcr,  Vs  ^funb 
(60  g)  füßen  unb  l^alb  fo  nie!  bitteren  geftoßenen  SOtonbeln  unb 
ettoaS  2Jtil(^  auf  bem  Seuer  gerührt.  ®onn  mifc^t  man  8 
botter,  ein  ^albeS  ^funb  8uder,  3*wt  unb  einige  Steifen  ju»* 
fammen,  giebt  bie  S^ußmaffe  baju,  rü^rt  aHeS  eine  §albe  Stunbe, 
5iel§t  ben  Sd^nee  ber  8 (Simeißen  barunter  unb  bödt  bie  Speife 
eine  Stunbe.  @8  paßt  boju  eine  JöoniHenfauce  (f.  S.  411). 

26.  2(pfelftietfe  mit  0emmeIfd§eibett. 

6 — 8 große  3lepfel  merben  gefc^ölt,  in  S^eiben  gef^nitten^ 
in  eine  $or^eQanfc^üfiel  gelegt  unb  mit  3uder  unb  3imt  be* 
ftreut  SBö^renb  pe  fo  liegen,  röftet  mon  6 — 8 in  bünne 
©(Reiben  gefc^nittene  SBcißbrötd^cn  in  ©utter,  ftreic^t  eine  gorm 
gut  mit  iButter  au8  unb  füQt  bie  $lepfel  unb  Semmelfc^eiben 
fc^ic^tmeife  l^inein.  2)ann  oerquirlt  man  3 C^er  mit  einem 
Xaffcnlopf  ^§ne,  gießt  bieS  über  bie  Äepfel  unb  Semmeln 
unb  läßt  bie  Speife  eine  |albe  Stunbe  im  Öfen  baden. 

27. 

125  g (^/4  ^ßfunb)  feines  SBeijenmel^l,  V4 
Sa^ne  unb  90  g (Vs  ^funb)  Sucher  rü^rt  man  über  bem 
geuer,  bis  eS  einen  biden  törei  bilbet.  SBü^renb  biefer  abfü^lt, 
rü^rt  man  50  g (Vio  ?funb)  frifc^e  ©utter  mit  8 ©igelben 
fd^aumig,  mifd^t  ben  erfaltetcn  ©rei,  2 — 3 ßöffel  SOtaraSquino 
ober  onberen  guten  Silör,  unb  julcpt,  nod^bem  mon  bie  SKafle 
10  SKinuten  lang  noc^  einer  Seite  gerührt,  ben  fteifen  Schnee 
ber  8 ©imeiße  barunter,  ^ie  3)iaPe  !ommt  nun  in  eine  gorm 
ober  Sc^üffel,  in  bet  pe  ju  Xifd^e  fommen  fann,  mon  beftreut 
pe  leicht  mit  3udet  unb  lößt  pe  fc^ön  gelbbraun  baden. 

28.  ^unf(^s>2(uflattf. 

8 g feinen  f^marien  Xl^ee  t^ut  man  in  einen  92apf  unb> 
gießt  V«  fo^enbe  Sa^ne  trüber.  S^ac^bem  bieS  eine 
^Ibe  Stunbe  jugebedt  geftanben,  giißt  man  eS  burd^  ein  feineS' 
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8ic5  unb  mifd^t  boron  ben  ©oft  einer  Q^itrone  ober  Slpfelfine 
unb  einen  l^alben  S^affenfopf  üoll  9lum.  2)ann  ftellt  man  bie 
SJiif^ung  aufS  geuer  unb  rü§rt  boron  $funb  (125  g)  $Rei8« 
me^I  unb  ^funb  3ucfer,  bis  e^  bief  mirb.  3)orouf  logt 
man  e^  erfolten,  mifc^t  10  (Sigelbe  boron,  unb  menn  bo8  (Sonje 
Hör  öerrü^rt  ift,  ben  ©c^nce  ber  10  (Simeige.  9Kon  böeft  bie 
©peife,  bie  man  noc^  mit  3“tfcr  beftoubt,  bei  mögiger  Ofens 
l^ijje,  am  beften  in  einer  ^ßorjellonfc^üffel,  unb  biefe  mug  ggnj 
öoll  fein,  ©obolb  bie  ©peife  golbgelb,  olfo  fertig  ift,  mug  (te 
aufgetragen  merben;  boS  ©te^en  Oerträgt  fie  nid^t. 

29.  ajlc^tauflauf. 

SJJon  mifd^t  8 ©igelbe  mit  125  g ?ßfunb) 

€0  g (Vs  ^funb)  Kartoffel*  unb  60  g SBeijenme^I,  eine  ©c^ote 
gezogener  SaniEe  unb  30  g (Vie  $funb)  jerlaffener,  no^  feiger 
Söuttcr  jufommen,  rül^rt  bie  SDZoffe  10  ERinuten  nac^  einer 
©eite  unb  jule^t  ben  ©c^nee  ber  ©imeige  barunter.  S)ann 
füttt  man  aUeS  in  eine  gorm,  lägt  ben  5luflauf  bei  mägiger 
^i^e  gelbbraun  baefen  unb  beftreut  i§n  mit  3ucfer.  SBie  jeber 
^luflauf  fogleid^  ju  ferOieren. 

30.  ©rbbecrf^jcifc. 

3u  1^/2  Siter  SBalberbbeeren,  bie  man  burt^  ein  ©ieb 
getrieben,  mifc^t  man  375  g (s/4  ^funb)  feingeftogenen  3^«^^^ 
unb  ben  ©c^nee  üon  10 — 12  (Simeigen.  3)iefe  SDiaffe  füttt 
mon  in  eine  gorm,  beftreut  fte  mit  3ui^cr  «nb  böeft  fte  bei 
fe§r  m&giger  $ipe  etma  eine  Sßiertelftunbe.  ©tatt  ber  @rbs 
beeren  fann  man  aud^  Himbeeren  nehmen,  boc^  müffen  biefe  fe^r 
reif  unb  tabelloS  fein. 

31.  ©riefifpcifc  mit  2J2anbeItt. 

12  ©igelbe,  375  g (V*  $funb)  3uc^^^  merben  jenü^rt 
^a^u  mifc^t  man  70  g füge  unb  35  g bittere  ttJfanbeln,  bie 
man  gebrügt,  abgewogen  unb  gerieben,  ben  ©oft  unb  bie  ob* 
geriebene  ©egale  einer  Zitrone,  bann  ein  galbed  $funb  feinen 
(3rieg.  9facgbem  man  bie  tt)2affe  gut  berrügrt  gat,  jiegt  man 
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ito(^  bcn  ©d^nce  ber  ©itüeigc  banmtct  unb  bärft  bic  (Speifc  eine 
©tunbe  bei  möSiger  §i^e.  SBenn  man  bie  gorm  mit  S3utter 
auSgefc^miert  unb  mit  0emmelfrumcn  auägeftrcut  §at,  lögt  ftc^ 
bie  ©peifc  urnfturjen.  ^5)iefelbc  mirb  mit  grud^tfaucc  ferPiert 
% . unb  ift  aud^  falt  ju  genießen. 

32,  Ättttoffclf))cife. 

6in  S8iertelpfunb  S3utter  mirb  mit  90  g (i/s  ^funb) 
3ucfer  ju  @cßaum  gerührt;  baran  mif(^t  man  na^  unb  naeß: 
4 @ier,  12  ©igelbe,  etmaS  abgeriebene  ©itronenfc^ole,  200  g 
(*/s  ^funb)  am  3:age  Porter  gefönte,  feingeriebene  Kartoffeln, 
unb,  menn  bie  SDtaffe  gut  bureßgerüßrt  ift,  ben  (Sd§nec  ber 
12  ©imeiße.  5)ann  füllt  man  bie  SKaffe  in  eine  gut  au^s 
geftric^ene  gorm,  bie  nur  ju  PoH  fein  barf  unb  läßt  fie  bei 
nießt  ju  ftarfem  geuet  baefen,  bi§  fie  5um  9lanbe  geftiegen  unb 
fc^ön  gelbbraun  ift.  paßt  baju  SSaniden«  ober  gruc^tfauce. 

33.  9RanbeIauf(auf,  fc^ned  gu  bereiten. 

1/4  $funb  (125  g)  Söutter  läßt  man  flüffig  merben  unb 
nißrt  baran  nad^  unb  na(^  über  bem  geuer:  V2  ID^ilc^, 
V*  ^funb  (250  g)  SOie^l,  4 (Sigelbe,  ^funb  (125  g) 
Sudler,  40—50  (Stürf  gebrühte,  gefc^ältc  unb  feingefc^nittene 
füße  älianbeln.  ©obalb  eS  ßd^  ju  einem  bicfflüffigen  Steige 
Perbieft  ßat,  nimmt  man  e§  Pom  geuer,  läßt  bie  3J?offe  erfalten 
unb  giel^t  ba§  ju  ©c^aum  gefc^Iagene  ©imeiß  barunter.  3)onn 
füHt  man  fie  in  eine  gut  auSgeftri^ene  gorm  unb  läßt  ße  eine 
©iertelftunbe  baden.  paßt  bagu  jebe  grud^tfauce  ober  ein* 
gemachte  grüc^te. 

34.  0(j^nett  bereitete  ^erf^ieife. 

7 ©igelbe  Perrü^rt  man  mit  einem  großen  2:aßenTopf  PoH 
Suefer  unb  2 ©ßlößeln  G^itronen*  ober  5Ipfelßnenfaft  $ierju 
mif(^t  man  baS  gu  ©d^nec  gefeßlagene  SBeiße  ber  @ier  unb  bödfl 
bic  ©peifc  in  einer  S3icrtelftunbc  in  ber  gorm  bei  mäßiger  ^i^c. 

35.  Äaffeef^jeife. 

V*  (125  g)  0'itcr,  gemahlener  Kaffee  toirb  in  einen 
Siter  fodhenber  HJ^ilcß  geicßüttet,  in  ber  man  i^n  eine  h^lbe 
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8tunbe  ^iel^  Ifigt  SßS^renbbed  rü^rt  man  an  ^/g  $funb 
(60  g)  jcrlafjcnct  Suttcr  auf  bcm  gcucr  8 Söffcl  SKe^l,  bi8 
ed  ein  bicfflüffiger  ^eig  gemotDen.  $ln  biefen  mifc^t  man  fo« 
gleich  4 £öffel  ^Ibe  Schote  geflogene  $antEe,  unb, 

fobalb  er  gemorben,  4 (Sigelbe.  ^ie  gan^e  9)?affe  mirb 
Har  ^errü^rt  unb  ba!^  5U  @(^nee  gefc^Iagene  SBeige  bet  (^et 
barunterge^ogen,  bann  mifc^t  man  fte  unter  bie  burd^gefc^tagene 
^affeemild^  unb  füQt  bie  Hare  3)^affe  in  eine  porzellanene  gönn, 
bie  nic^t  me^r  alS  ®/4  öoll  fein  barf.  siac^  8/4ftünbigem 
iBaden  ifl  pe  ^od^  aufgegangen  unb  fertig.  2Kan  bcftreut  pe 
mit  unb  giebt  pc  in  ber  gönn  zu  Xifc^ 

^anz  &]^nlic^  !ann  man  bie  ©peife  mit  gutem  fc^marzen 
Xl^e  bereiten,  oon  bem  man  2 ©glöpel  ftatt  beS  ÄapceiJ  mit 
9)tilc^  aufbrü^t. 

B6.  9iöfuit«^felf))eife. 

6 — 8 große  Slepfel  merben  gefc^&lt,  in  ©d^cibcn  gefd^nitten 
unb  in  SBeigmein  mit  SBanidenzuder  toeic^gefd^mort.  !^iefe 
?lepfel  legt  man  in  eine  mit  ©utter  aui^eftric^ene  Sorm,  bag 
pe  ben  IBoben  PoUftönbig  bebecten,  barüber  eine  <Sc^i^t  ^i§!uitö, 
bie  Porter  mit  9ium  angefeuc^tet  morben,  bann  eine  bünne  Sage 
5tprifofens  ober  anberc  Sru^tmormelabe,  enblic^  eine  ©c^id^t 
S3aniöencr6me,  bie  man  mie  folgt  bereitet:  V2  ©a§ne, 
50  g (^/lo  ?ßfunb)  feines  SOtoiSme^I,  50  g Suefer  unb  etmaS 
geflogene  ^anide  rü§rt  man  auf  bem  S^uer,  bis  bie  d)?aPe  pd^ 
perbieft,  tporauf  man  pe  mit  4 ^igelben  abzie^t.  ^iefe  SrSme 
giegt  man  über  ben  Sn^It  ber  f^rm  unb  lögt  bie  ©peife  eine 
(Stunbe  im  mögig  feigen  Ofen  baden.  (Sine  ^iertelftunbe,  bePor 
pe  fertig  ift,  ^preic^t  man  pe  mit  bem  Schnee  ber  (Sittjeige, 
ben  man  mit  etmaS  ^uberzuder  Permifc^te,  mac^t  auc^  baPon 
einen  er^benen  dianb  auf  bie  @peife  unb  lögt  bie  Verzierung 
mit  baden. 


37.  0tad^eIbeerf))eife. 

1/4  ipfunb  (125  g)  ViSfuitS  merben  mit  ©l^rrp  ober 
id^abeira  angefeud^tet  unb  auf  bem  Voben  ber  gut  auSgeftric^enen 
@peifeform  auSgebreitet.  SDann  rü^rt  man  ^/i  $funb  (125  g) 
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3urfer  mit  9 ©igclben  ju  ©d^oum,  mifc^t  baran  bcn  burd^- 
gefd^tagcnen  93ret,  ben  man  au§  einem  ^funb  in  Sßaffer  jer:* 
f ödster  unreifer  (Stachelbeeren  gewonnen,  ferner  bie  abgeriebenc 
S^ale  einer  (Zitrone,  einen  fnappen  ^h^etöffel  geftogenen  3init 
unb  jule^t,  menn  alle&  gut  nerrührt  ift,  ben  fteifen  ©d^nee  ber 
9 Simei^e.  3)ie  SD^affe  mirb  über  bie  Söi§fuit§  gefüllt;  bonn 
jcrbröcfelt  man  barüber  fo  biele,  ba§  eine  bünne  Dberfchidht 
entfteht  unb  bäcft  bie  ©peife  eine  ©tunbe  bei  mäSiger 
§ipe.  5J)ie  fertige  mirb  mit  feinem  3u^cJ^  beftreut  unb  fofort 
aufgetragen. 

38.  ^omatcttf))cifc. 

Srifd^e,  entfernte  S^omaten  merben  ju  einem  birfen  S3rei 
cingclocht;  gleichseitig  bereitet  man  einen  feinen  ^Kartoffelbrei 
ohne  SKildhjufap,  hoppelt  fo  biel  mie  3^omatenbrei,  fchmort  einige 
3ti)iebeln  in  Söutter,  treibt  auch  fie  burch  ben  3)urchfchlag  unb 
mifdht  bann  oHe§  jufammen  mit  einer  $rife  Pfeffer  unb  jmei 
^rifen  ©alj.  S^ad^bem  man  bie  93?affe  gut  burchgearbeitet,  füllt 
man  fie  in  eine  auägeftrichene  Sorm,  ftreut  bidl  geriebene  ©emmel 
unb  bann  eine  ftarfe  ©^i^t  geriebenen  ^armefanföfe  barüber, 
ocrteilt  S3utterftücfchen  obenauf  unb  bärft  bie  ©peife  */*  biS 
^/4  ©tunben,  bis  fie  braun  ift 

B. 

39.  Sffubcln. 

3)ie  ^Bereitung  berfelben  finbet  fich  unter:  ©uppeneinlagen 
(©.  215)  befchrieben. 

40.  Beignets  Don  9fubeln. 

SSon  jmei  @iem  unb  bem  nötigen  2J?ehl  bereitet  man 
9?ubcln  (f  ©.  215),  focht  fie  in  einem  Siter  ^ilch  mit  etmoS 
€olj,  3“(^2^  Butter  ju  einem  biden  93rei,  bermifcht  ben« 
fclben,  ba  er  noch  h^'6  einigen  ©ibottem,  etmaS  ab« 

geriebener  G^itronenfdhale,  einigen  feingefto|enen  bitteren  SD^anbeln 
unb  mengt  alleS  leicht  burcheinanber.  9iachbem  bie  2J2affe  falt 

Äo<5t>u(5.  36 
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getüorbcit,  formt  man  runbc  ober  länglit^sbiercdige  ©tücfe  batoon, 
paniert  biefe  in  (£i  unb  geriebener  <SemmeI  unb  bärft  fie  in  ber 
(Sierluc^enpfanne  ju  fc^öner  garbe. 

41.  5luflauf  t>on  5^hibcln* 

S8on  2 @iem  unb  bem  nötigen  SKe^l  bereitet  man  feine 
9?ubeln  unb  foc^t  fie  in  8/4  Siter  SD^ilc^  mit  ’/g  ^funb  (60  g) 
SButter  red^t  birf.  5)ann  rü^rt  man  ebenfoPiel  ©utter  ju  (Saline, 
fügt  nad^  unb  na^  6 ©igetbe,  Vs  ^funb  (60  g)  geftogene 
2Jtanbeln,  ^funb  (125  g)  3wrfer  unb  etma§  ©alj  ^inju, 
rü^rt  aHe§  auf  bem  geuer  ju  einem  bidfcn  IBrei,  jiel^t  ben 
©c^nee  öon  6 ©imeißcn  barunter  unb  öermifc^t  bie  SRaffe  mit 
ben  92ubeln.  33?an  tdgt  ben  Sluflauf  eine  ©tunbc  barfen  unb 
beftreut  U;u  mit  ßucfer. 

42.  ®am|)fnubc(it. 

(SS  gel^ören  ba5u:  V*  ?^funb  SWel^I,  V*  (250  g) 

©utter,  6 (Sier,  3 (SBlöffcl  boli  Sucfer,  3 — 4 Söffel  ^ier^cfen, 
8/g  fiiter  SKilc^  unb  ebenfooiel  ©a§ne.  SDJan  rü^rt  an  ben 
brüten  2:eil  beS  SJIe^teS  bie  ^efc,  bie  man  in  marmer  SRilc^ 
aufgelüft,  fnetet  baoon  einen  locferen  2:eig,  beftreut  i§n  mit 
äRe§l  unb  läßt  i^n  jugebedft  an  einem  marmen  Orte  aufgel^en. 
5)aS  übrige  SD^e^l  rü^rt  man  unterbeS  mit  2 ganzen  (Siem  unb 
4 lottern,  bem  oben  angegebenen  wnb  etmaS  abgeriebener 

(Sitronenf^ale  jufammen,  fügt  unter  bem  3iül^ren  nac^  unb  na(^ 
bie  jerlaffene  Butter  unb  5ulebt  baS  aufgegangene  ^efenftücf 
^inju,  fc^Iägt  ben  Xeig,  bis  er  blafig  mirb,  ftreut  2Re^I  barüber 
unb  läßt  i^n  aufge^en.  ®ann  berarbeitet  man  i^n  noc^  einmal, 
fnetet  mit  ber  ^anb  fteine  ß'ugeln,  legt  fic  in  eine  mit  Söutter 
beftrid^ene  ^afferoHc  bid^t  nebeneinanber  unb  [teilt  ße  mann, 
©inb  ße  aufgegangen,  bann  gießt  man  V4  ©a§ne,  bie 
man  mit  etmaS  S^efer  unb  ^/g  ^funb  (60  g)  S3utter  aufgefoc^t 
^at,  barüber,  beeft  ße  ju  unb'  läßt  ße  10 — 15  SO^inuten  im 
l^eißen  Ofen  baden,  bis  bie  ©a^ne  eingefod^t  ift  unb  bie  Deubeln 
bräunli^  gemorben  ßnb.  ®ann  ftiebt  man  ße  öon  ber  ^aßeroHc 
loS  unb  rid^tet  ße,  mit  ßuefer  beftreut,  an.  SWan  fann  eine 
SSanitlenfauce  (f.  ©.  411)  bajugeben. 
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43.  9^ubeln  mit  Stcpfcliu 

9J?an  bereitet  einen  5RubeIteig,  ben  man  bünn  auSroHt,  ober 
nic^t  in  gaben,  fonbem  in  2 ginger  breite,  lönglid^e  Sßiererfe 
fc^neibet.  Sfiad^bem  biefetben  in  ©aljmaffer  abgefod^t  finb,  lagt 
man  fte  abtropfen  unb  Permifegt  fie  bann  mit  etmaS  SButter, 
Heinen  ©c^eiben  Pon  gefc^ältcn  unb  mic  ju  ^^ompott  gefc^morten 
2lepfeln,  Sudfer,  ettpaS  abgeriebencr  ©itronenfd^ole  unb  ßimt 
unb  fd^mort  bie  ganje  33^affe  in  ©utter  etmad  burd^. 

44.  9tubetf(^marrcn. 

JBon  3 @iem  unb  SJ^e^l  ma^t  man  Deubeln,  queKt  fie  in 
1 ßiter  9J2ilc^  mit  etroaS  ©alj  unb  Quefer  fteif  au§,  fc^fittet 
fie  in  eine  breite  ^afferolle,  in  ber  man  200  g ©uttcr  jer« 
laffen  fyit,  ftreut  etmaS  abgeriebene  ©itronenfc^ale  barüber  unb 
bödft  fte  auf  gelinbem  geuer  erft  auf  einer,  bann  auf  ber  an:= 
bereu  ©eite. 

45.  9iubelfpeife. 

S3on  3 ©iern  unb  bem  nötigen  SJtel^l  merben  ^Rubeln  ge» 
maegt,  in  fc^tpac^em  ©aljmaffet  meid^gefoc^t  unb  jum  5lbtropfen 
auf  ein  ©ieb  gelegt.  ^5)ann  rü^rt  man  $funb  (125  g) 
S3utter  ju  ©a^ne,  giebt  nad^  unb  nad^  6 ©elbeier,  Vs  $funb 
(60  g)  feingeftogene  SJianbeln,  cbenfoPiel  gereinigte  IRofinen, 
etmaS  geriebenen  $feffer!uc^en , abgeriebene  ©itronenfc^ale  unb 
3imt  baran  unb  Permifc^t  bie  SD^affc  mit  ben  Deubeln.  S^le^t 
5ie^t  man  noc^  ben  ©c^nee  Pon  6 ©imeigen  barunter,  füUt  alleS 
in  eine  gut  au^geftri^enc  gorm,  lögt  e§  im  feigen  Ofen 
8/4  ©tunben  baefen  unb  richtet  bie  ©peife  fofort  an. 

46.  9»accarottt  mit  ©dginfen  unb  ^armefanfäfe. 

©in  ^albe^  ^funb  SOtaccaroni  brid^t  man  in  beliebige  ©tütfe, 
fod§t  pe  in  ©aljmaffer  meid^  unb  lögt  pe  in  einem  ©iebe  ab» 
tropfen.  3)ann  jcrlagt  mon  ein  S3iertelpfunb  ©utter,  t^ut  bie 
9Kaccaroni  nebft  etmaä  ©alj  unb  ein  menig  meigem  Pfeffer 
ginein,  ftreut  V4  ^funb  geriebenen  ^armefanfafe  barüber  unb 

35* 
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tocrmifd^t  baS  Q^anjc  mit  fcingel^acftem  ©c^infcn.  9hd^bcm  bic 
SKaccaroni  fo  nod^  einige  2>^inuten  auf  bem  geuet  er^i^t  morben, 
giebt  man  fie,  mit  brauner  Sutter  begoffen,  5U  ^if^  ober  böcft 
fte  im  feigen  Dfen  ju  fc^öner  garbc. 

47.  Snel^lfpeife  Hon  9>Iaccaroni. 

9?ac^bem  man  bie  ©kccaroni  nac^  obiger  Eingabe  gefoc^t, 
rü^rt  man  1/4  $funb  (125  g)  ©utter  mit  8 ©ibottem  ju  ©o^ne, 
Hermifd^t  fte  mit  einem  SBiertelpfunb  geriebenem  ^armefanfäfe, 
giebt  ©alj,  Pfeffer  unb  etmaS  SDtu§!otnu6  ba ran  unb  mengt 
bic  SD^accaroni  baju.  Unter  bic  burc^rü^rte  SKaffe  jic§t  man 
noc^  bcn  ©d)ncc  Oon  8 (SimeiScn,  füllt  aUc^  in  eine  gut  auS^ 
gcftrid^ene  gorm,  ftrcut  noc^  ^armefanfäfc  barüber  unb  b&cft 
bie  ©pcifc  im  nic^t  ju  feigen  Dfen. 

48.  ^crgwu^c  mit  ^cterfilte. 

2Jian  bereitet  für  6 ^erfonen  bon  8 @iem  bic  ©.  216 
befd^riebencn  ©iergräupc^en  unb  lögt  fte,  auf  einem  D^ubclbrctt 
auSgcbreitet,  an  marmer  ©teile  troefnen.  ®ann  mad^t  man  in 
einer  ^affcrotle  SBaffer  ober  gleifc^brü^e  mit  ©alj  unb  einem 
guten  ©tücf  Söuttcr  tod^enb,  mirft  bie  (Sicrgröupc^en  nebft  einem 
Söffet  feingemiegter  grüner  ^eterfilie  lofe  unb  nad^  unb  nad^ 
hinein  unb  läßt  fte  ju  einem  berben  törci  auSqueffen.  ©tatt 
®cmüfc  ober  al^  3RittcIgcric^t  ift  biefe  ©peifc  bei  üielen  beliebt. 

49.  ^efennubelm 

6 ganje  @icr,  4 ©igcibc,  ^funb  (125  g)  jertaffenc 
©uttcr,  */*  ©a^nc  unb  2 — 3 Söffet  §efen  jerrü^rt 

man  gut  unb  mifd^t  fo  oiet  3)?e^t  baran,  baß  ein  fefter,  bo(^ 
etaftifc^er  Xcig  entfielt,  bcn  man  gut  burd)fnctet  unb  an  einem 
marmen  Orte  eine  ©tunbe  aufge^en  läßt.  2)ann  mirb  er  meffer* 
rüdenbirf  auSgeroflt,  mit  5crlaffener  ©uttcr  bcftric^cn,  mit  ge» 
reinigten  tHofinen  unb  etrooS  beftreut  unb  jufammcngcrollt. 
$)ie  etma  armbiefe  tWoHc  fc^neibet  man  in  ©c^iben  bon  brei 
ginger  2)icfe  unb  bädt  pe  im  Dfen  in  einem  ®efäß  mit 
S3uttcr. 
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50.  9)knbelnubeltt 

3u  140  g (cttroS  über  i/*  ^funb)  fti^aumig  gerührter 
®uttcr  mifc^t  man  cbenfoöiel  geriebene  fü^e  3}?anbcln,  4 
meige,  375  g (3/4  ^funb)  Qudex,  10  ganje  @ier  unb  4 ©igelbc, 
2 ©d^napSglöSc^cn  SRum,  1 ^funb  füße  (Sa^nc  unb  bic  ab* 
geriebene  Schale  bon  2 Zitronen.  SRac^bem  bie§  olleg  gut  ber- 
ru^rt  ift,  fc^üttet  man  allmä^Iic^  fo  biel  SKe§l  baran,  bab  ein 
fefter,  aber  gefc^meibiger  3^eig  entfielet.  3)iefen  fnetet  man  gut 
burd^,  roUt  i^n  pngerbief  au^,  ftid^t  mit  f leinen  (SJlöfem  ober 
bergleid^en  gormen  auiJ,  böeft  bie  Üeinen  ^ud^en  fd^mimmenb  in 
©c^malj  unb  beftreut  fte,  nod^  marm,  mit  unb 

51.  9{ubelfle(f(j^en. 

307an  bereitet  einen  97ubelteig,  ben  man  fein  auSroHt  unb 
in  fingerbreite  Duabrate  fd^neibet.  2)iefe  fo^t  man  in  ©alj* 
maffer  meid^,  gießt  biefeS  burd^  ben  S)urc^fc^lag  ab  unb  fd^üttet 
bie  glecfc^en  auf  bie  ©c^üffel,  mo  man  fte  mit  l^eißer  brauner 
©utter  begießt.  (Statt  biefer  fann  man  au^  gebratene  (Speef* 
mürfel  (amt  ber  Sauce  barübert^un. 

52.  ^ßaumenmu^frä^f^ett. 

51u8  bünn  auSgerotttem  9?ubelteig  fc^neibet  mon  ßanbteHers 
große  Duabrate.  SSor^er  §at  man  ^ßaumenmuS  mit  bem  nötigen 
3ucfer  bic!  eingefod^t.  9?un  beftreid^t  man  bie  9tanber  ber  Stiers 
eefe  mit  ©imeiß,  legt  auf  bie  SJtitte  jebcS  ^eigquabrateS  ein 
^dufc^en  ^ßaumenmuS  unb  (erlögt  bann  biefelben  fo  jufammen, 
baß  bie  eine  Spiße  be§  DuabrateS  über  bie  entgegengefebte  ju 
liegen  lommt  unb  eine  breietfige  3^afc^e  entfielet.  Sobalb  ein 
folc^e^  5)reiecf  fertig  ift,  flebt  man  bie  9tänber  feft  jufammen. 
3)0^  5^ßaumenmuS  muß  genau  in  ber  SOtitte  liegen  unb  barf 
nirgenb§  über  ben  9tanb  ber  ^röpfc^en  quellen,  ba  biefe 
fonft  nic^t  jufleben  laßen.  Sie  merben  in  Saljmaßer  gefod^t, 
menn  ße  ganj  meid^  ßnb,  auf  bie  ©c^üßel  gelegt  unb  mit  rcid^s 
lid^er  brauner  löutter  übergoßen. 
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C. 

3)?an  !onn  bic  ^ubbingS  cntmebcr  in  einer  ©eröiette  ober 
in  einer  ^ubbingform  foc^en.  5)ie  (SerOiette  ntu§  gebrüht  fein 
unb  noc^  längere  3eü  Reißern  SBaffer  gelegen  ^ben,  bamit 
fie  bem  ^ubbing  feinen  S^cbengefc^marf  mitteilt;  bann  mirb  fie 
rec^t  troefen  auSgerungen  unb  auf  ber  ©eite,  toelc^e  ben  ^ub« 
bing  aufnimmt,  mit  Butter  beftric^en  unb  mit  SDfe^l  beftreut. 
3)en  ^ubbing  borf  bie  ©erbiette  meber  ju  eng,  no^  ju  meit 
einfc^liefeen;  im  erfteren  gaHe  mürbe  er  möglic^ermeife  bie  ©er* 
öiette  jerreigen,  anbemfaH^  eine  unanfe^nlid^e  gönn  befommen. 

gum  Ji^o^en  bcö  ©erüicttenpubbingS  nimmt  man  einen 
^ol^en,  irbenen  Jopf,  einen  S3ouillonfeffet  ober  eine  l^o^e  Stoffe* 
roÜe,  mie  fte  für  bie  ©rö§e  bc^  ^ubbingS  paffen;  biefelben 
müffen  einen  gut  fd^liegenben  5)ccfel  traben,  ^od^t  ba^  SBaffer 
in  bem  ©efafj,  fo  legt  man  ben  ^ubbing  hinein,  öerf erliegt  eS 
nic^t  5u  feft,  bamit  bie  3)ömpfe  §lbjug  ^aben  unb  forgt  nun 
bafür,  ba6  baS  Saffer  im  langfamen  ^o(^en  bleibt.  ©oQte  e§ 
fehlen,  fo  gie§t  man  fo(^enbe§  nac^. 

SBenn  mau  ben  ^ubbing  in  einer  gorm  foc^t,  fo  ftreic^t 
man  biefe  bief  mit  ©utter  au§,  beftreut  ben  S3oben  mit  geriebener 
©emmel  unb  fc^üttet  bie  SKaffe  hinein,  füllt  aber  nur  ber 
gorm  bamit,  um  bem  ^ubbing  ben  nötigen  9faum  ju  geben, 
fi(^  auÖ5ubel)nen.  5)a§  3nnere  be§  5)ecfelS  beftrei^t  man  auch 
mit  SButter,  um  baö  ^Inhangen  ju  bermeiben;  bann  fchliegt  man 
bie  gorm  feft  mit  bem  ^)ecfel,  fteHt  fie  in  ein  ö^efäfe  mit 
fochenbem  SÖaffer  unb  befebmert  ben  3)ecfel  mit  einem  ©tein 
ober  öoljen,  bamit  bie  gorm  burdh  bie  öemegung  bei^  fochenben 
SöafferS  nicht  umgemorfen  mirb. 

5B.  Srot^ubbing. 

®in  ^funb  S3utter  rührt  man  ju  ©ahne,  bann 

mifcht  man  ein  hai^>cS  $funb  geriebenes  ©(htoarjbrot  borunter, 
rührt  16  ©ibotter  mit  einem  halben  ^funb  3“cfcr,  ^/le  ^3funb 
(30  g)  geriebenen  füjen  SJfanbeln  unb  ber  abgeriebenen  @^ale 
einer  (Zitrone  jufnmmen,  bermifcht  aKeS  gut  unb  giebt  julebt 
ben  ©chnee  bon  16  (Simeißen  baju.  S)ann  füllt  man  bie  2)faffc 
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in  eine  gut  auSgeftrid^cne  gorm  unb  fod^l  8 ©timbcn  in 
einem  ^efjel  mitSßaffer.  ©^oubeau^  ober  S3ani((enfauce  ({.©.409 
411)  ift  baju  paffenb. 

54.  ^luin^ubbittg. 

30^an  nimmt  4 ©ibotter,  Siter  ©al^ne,  ^funb 
{Hinbernierenfett,  fein  gemiegt,  '^funb  (125  g)  au§ge!ernte, 
grobge^Qcfte  9tofinen,  3 ©glöffet  öoU  etmoS  gefc^nittenen 

Zitronat,  etmaS  abgeriebene  G^itronen fetale,  1/4  ^funb  geriebene 
©emmel,  SBe^cnme^l,  V»  ^5funb  (250  g)  gut  ge? 

reinigte  ^orint^en,  etmaä  geriebene  StuSfatnug,  2 g geflogenen 
3imt,  12  ©tücf  geflogene  9'?elfen,  ein  ^albcS  SBeinglaS  3lum 
unb  ein  menig  ©alj.  5)ie  2)^af{e  mirb  tüd^tig  burc^gerü^rt, 
bann  füllt  man  fie  in  eine  gorm  unb  fod^t  fie  4 ©tunben. 
33eim  5lnrid^ten  !ann  man  ben  ^ubbing  mit  9tum  übergie^en, 
anjünben  unb  fo  auf  bie  3^afcl  bringen.  (£§  pa^t  baju  eine 
ßt;aubeaufauce  (f.  ©.  409). 

55.  6ttglifd^ct  ^ubbtng. 

ÜJian  rü^rt  einen  ^eig  bon  1 ^funb  2)te§t,  einem  '^Iben 
$funb  feingef^abtem  S^ierenfett,  einem  @i,  etma§  !altem  SBaffer 
unb  einem  Söffel  i^oHt  i^n  löngli^  au§,  beftreic^t  i^n 

mit  beliebigem  (Singema^ten  ober  Kompott,  brüiit  ben  2^eig  an 
beiben  ©eiten  5U,  roÜt  i^n  in  eine  ©eroiette,  bie  man  na(^ 
beiben  ©eiten  jufc^lägt  unb  bringt  i^n  in  fod^enbeS  SBaffer, 
um  i^n  2 ©tunben  foc^en  ju  laffen.  3)iefer  ^^ubbing  fann  fo< 
mo^l  marm  mie  falt  gegeben  merben. 

56.  9flci§|)ubbing. 

93?on  quellt  1 ^funb  gereinigten  9teiä  in  1 Siter  SQ^itd^ 
fteif  ou§.  ©obalb  er  ^alb  meit^  ift,  giebt  man  >/a  ^funb 
Sutter  unb  Vt  ^fwwb  feinen  Surfer  baju  unb  läßt  i^n  bamit 
ganj  meid^  merben.  9?ad^bem  er  erfaltet,  rü^rt  man  16  ©igelb, 
etmaS  abgeriebene  (Xitronenfc^ale,  etma§  ©alj,  V*  ^funb  (250  g) 
fHoftnen  unb  S^orint^en,  mürfelig  gefd^nittenen  (jitronat  unb 
5ulept  ben  ©c^nee  bon  16  (Simeigen  l^in^u,  füllt  ben  ^ubbing 
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in  eine  auSgeftrid^cne  gorm  unb  foc^t  i^n  2 ©tunben.  SO^an 
giebt  baju  eine  SBeinfe^aumtf  ober  Dbftfauce  ({.©.409,  413,  414). 

57.  ^ubbing  Don  j^artoffelme^t 

9Kan  nimmt  Vs  ?funb  (250  g)  ^artoffclmebt,  Vs  ?funb 
33uttcr,  ^/4  ^funb  S^efer,  1 Vs  ^^Qffcnföpfe  Doll  2J?tlc^,  10  @ier, 
10  ©tücf  füge  unb  einige  feingeftogene  bittere  3)?anbeln.  ©inen 
Xaffenfopf  OoH  SQiilc^  lö^t  man  mit  V4  ?funb  (125  g)  SButter 
unb  bem  Surfer  aufforfjen,  in  ber  übrigen  SKild^  jerrü^rt  man 
baä  Kartoffelmehl  unb  mifd)t  e§  ju  ber  9J?il(h  mit  Butter  unb 
Surfer.  2)ie  3}^offe  mirb  über  bem  geuer  5U  einem  birfen  53rei 
obgerührt.  3ft  biefer  huib  erfaltet,  fo  rührt  man  ihn  mit 
V4  ^funb  (125  g)  Sutter  unb  thut  nach  unb  nach  unter 
{Rühren  10  ©ibottcr,  bie  SRanbeln  unb  julebt  ben  fteifen 
©chnee  Don  10  ©imeißen  baju.  5Run  focht  man  bie  3Raffe  in 
einer  ©erDiette  ober  gorm  l^/j  ©tunben  unb  giebt  eine  Söein- 
ober  Obftfauce  baju  (f.  ©.  409,  413,  414). 

58.  ^^ubbiug  Don  i^aftanien. 

2 fpfunb  Kaftanicn  toerben  Don  beiben  ©chalen  befreit,  in 
2Rildh  mit  etma§  Jßanille  meichgefocht  unb  burih  ein  ©ieb  ge:* 
ftrichen.  5Run  rührt  man  */io  2üer  ©ahne,  ^/s  {pfunb  (60  g) 
Kartoffelmehl  flar  unb  mit  80  g 53utter  ouf  bem  geuer  ju 
einem  fteifen  löret,  ben  man  mit  ben  Kaftanien  Dermifc^t. 
TObann  rührt  mon  Vs  ^funb  (250  g)  Butter  mit  2 ganzen 
©iern  unb  10  ©ibottern,  V4  ?funb  (125  g)  Surfer  unb  einigen 
feingeftogenen  bitteren  StRanbeln  gut  Durch,  mifcht  bie  Koftanien* 
maffe  boju,  jule^t  ben  ©chnee  Don  8 ©imeigen  Darunter,  füllt 
bie  ©peife  in  bie  gorm  unb  focht  fie  l^/^  ©tunben.  2Ran 
giebt  baju  eine  ©hofolabenfauce  (f.  ©.  412). 

59.  ©ihofolabcnpubbing. 

2Ran  rührt  V4  ?funb  (125  g)  Sutter  ju  ©ahne,  fügt 
nach  unb  nach  Vs  ^funb  feinen  Suefer,  12  ©igelbe,  Vs  ?^funb 
mit  ©imeig  feingeftogene  SRanbeln  h^uju,  fomie  Vs  $funb 
(250  g)  geriebene  ©hofolabe,  100  g geriebenei^  ©dhmarjbrot 
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unb  ettüQ^  mit  geftoßenc  S3anillc,  rül^rt  qIIcS  eine  SSiertel« 
flunbe,  jie^t  jule^t  ben  ©c^nee  bon  12  (Siern  banmter  unb 
füllt  ben  5^ubbing  in  bie  gorm.  @r  mu§  eine  ©tunbe  glei^= 
mafeig  foc^en.  SBitt  man  i^n  falt  geben,  fo  lägt  mon  il^n 
2 ^tunben  fod^en.  2J2on  giebt  baju  eine  S3aniIIenfauce  (f.  411). 

60.  ffabittcttö^jubbing. 

1/4  ^funb  (125  g)  Kartoffelmehl  mirb  mit  ^/4  Siter  2)tildh 
unb  einem  ßöffel  Butter  ouf  bem  geuet  ju  einem  fteifen  S3rei 
abgerührt  $funb  (250  g)  ISuüer  rührt  man  ju  ©ahne, 
giebt  nach  unb  nach  12  (Sibotter,  1/2  $funb  Qndtx,  ^funb 
bittere  SJ^afronen  unb  etU)a§  abgeriebene  G^itronenfchale  baju, 
bann  öermifcht  man  ben  injmifchen  abgelühlten  ©rei  mit  ber 
SDhffe  unb  fügt  baju  noch  ebenfobiel  gereinigte  ©ultonrofinen, 
1/4  ^funb  Korinthen,  ^funb  mürfelig  gefchnittenen  G^itronot 
unb  jule^t,  nachbem  man  atteS  gut  unb  lange  bur^gerührt,  ben 
©^nee  bon  12  (Sitoeißen.  ^er  ^ubbing  mirb  nun  in  bie  2orm 
gefüllt  unb  1^/2  ©tunben  gefocht.  3l?an  giebt  baju  eine  SEÖeins 
fouce  (f.  ©.  409,  410). 

61.  0cmmeli)ubbhig, 

V4  ^fwnb  (125  g)  ©utter  rührt  man  ju  ©ohne  unb 
mifcht  nod)  unb  nach  unter  ftetem  Umrühren  baran:  1/4  ßiter 

60  g (i/j,  ^fimb)  Sucher,  30  g (1/16  ^funb)  feingeriebene 
füge  3Kanbeln,  1/4  ^funb  ©uttanrofinen,  5 ©igelbe,  Va 
geriebene  ©emmel,  enblich  ben  ©chnee  ber  ©imeige.  3)ic  35?affe 
lüirb  in  eine  gut  au^geftrichene  ^ubbingform  gefüllt  unb  mug 
2 ©tunben  fochen.  pagt  baju  eine  Obft«  ober  S23cinfchoum* 
fauce  (f.  ©.  413,  414,  409). 

62.  2RanbeI^ubbing. 

9J^an  berrührt  V4  9)Mlch  unb  75  g (i/e  ^funb)  2J?ehI 
mit  einem  ©tücfd^en  öutter  über  bem  geuer  fo  lange,  biS  gdh 
bie  SD^affe  bon  ber  5^fanne  löft.  O^achbem  ber  IBrei  erfaltet  ift, 
mifcht  man  baran  5 Söffe!  60  g (i/g  ^funb)  geriebene 

füge  9}^anbeln,  etmaö  feingemiegte  ^itronenfchale,  5 (Sigelbe. 
2)ieä  rührt  man  minbeftenä  10  SOünuten  nadh  einer  ©eite,  jieht 
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bann  ben  (Sd^ncc  bcr  ©imcige  bomntcr  nnb  füllt  bic  SKaffc  in 
eine  mit  SButter  au§geftrid)ene  unb  mit  geriebener  ©emmel  au§s 
geftreute  $ubbingform.  ©ie  mufe  ^1^  bi§  1 ©tunbe  fod^en  unb 
eS  pafet  baju  jebe  gruc^tfauce. 

6B.  9{etgme^tpubMng. 

Sn  einem  falben  ßiter  2)^il(^  rü§rt  man  330  g (*/s  $funb) 
3tei§me^l  an,  ju  einem  anberen  falben  ßiter  2)?ilc^  mifc^t  man 
165  g (^/j  ^funb)  S3utter,  165  g etma§  G^itronen* 

fetale  unb  fept  fie  aufS  geuer.  ©obalb  fte  lod)t,  gie&t  man 
bie  mit  bem  ÜleiSme^l  öermifc^te  3J?il(]^  baju  unb  laSt  bie  ganje 
SO^affe  unter  beftonbigem  üiü^ren  lod^cn,  biS  fte  ftd^  ablöjt. 
5)onn  lägt  man  fte  falt  merben,  mifc^t  12  ©igelbe  unb  ein 
SiförglnS  guten  3lum  baran,  rii^rt  alle§  10  9J2inuten  unb  jie^t 
bann  ben  ©c^nee  ber  12  ©imeige  barunter.  3)er  ^ubbing 
fommt  in  eine  mit  Butter  au§geftri(^enc,  mit  ©emmel  beftreute 
gorm  unb  mug  3 ©tunben  lochen. 

64,  ^imBccrvubbinö* 

1 ^funb  3tei8  mirb  mit  einem  Siter  ©al^ne  birfgefo(3^t 
9?Q(i^bent  er  falt  gemorben,  mifc^t  man  baran  100  g (Vs  ^^funb) 
SButter,  8 ©igelbe,  Siter  ^imbeerfaft  unb,  menn  aHeS  gut 
gerügrt  ift,  ben  ©imeigfe^nee.  9fun  fc^ic^tet  man  in  ber  gut 
au2geftric^enen  gorm:  @ine  Soge  Dtciömaffe,  eine  Sage  Söffel= 
biSluit§,  bie  man  in  ^imbeerfoft  eingemeidjt,  mieber  3teiiJmaffc, 
mieber  ©iSfuitS,  bi&  bie  gorm  boH  ift.  ^Der  ^ubbing,  ber  aud^ 
falt  gut  ift,  mug  eine  ©tunbe  foc^en  unb  mirb  auSgeftürjt. 
3UIe  grud^tfaucen  ().  ©.  413,  314)  paffen  baju. 


D.  ÜUIdi-  Uttii 

65.  ^Ud^retö. 

©iel^  ©eite  509. 

66.  3T^feIrciö  mit 

1 ^funb  fReiS  mirb  in  SBaffer  unb  9Rilc^  mit  ©alj  unb 
ettoa^  Butter  l^alblueid^  auSgequoHen;  gleid^^eitig  fc^ueibet  man 
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gute,  mürbe  5tcpfcl,  bic  man  gefcbält  unb  bom  ^emgci^äufe  be* 
freit,  in  Heine  @tücfe,  ftreut  reid^Iic^  3i*^cr  baran  unb  mifc^t 
einen  Saffenfopf  boU  gereinigte  gro§e  9tofinen  barunter, 
batb  ber  SfieiS  l^atbmeic^  ift  unb  bie  $tepfel  unb  9tofinen  bon 
Suefer  bur^jogen  finb,  fc^id^tet  man  in  eine  ^afferoKe:  (Sine 

bünne  Sage  ©utter  unb  geriebene  ©emmel,  barüber  eine  Sage 
iReiS,  etmaS  frifdje  Söutter,  barüber  eine  Sage  5lepfel,  iRei§, 
93utter,  ?(epfel  u.  f.  f.,  big  alleg  barin  ift.  2)ie  ^afferolle  fc^iebt 
man  jugebedt  in  einen  mäßig  ge^eijten  Ofen  unb  lößt  bie 
©peife  2 — 3 ©tunben  baden. 

67. 

2)ie  Bereitung  ift  biefelbe  mie  bon  SRild^reig  (f.  ©.  509). 

68.  ^u^tDeigengru^e  in  9JlUc^. 

2)iefe  tbäfc^t  mon  mit  Reißern  SBoffer  ob,  läßt  ße  mit 
etmag  ©alj,  SD^ilc^  unb  S3utter  meic^  augqueHen  unb  gießt  beim 
^nric^ten  braune  S3utter  barüber. 

69.  Äaf^a. 

©robe  SBud^meijengrüpe  möfd^t  man  in  l^eißem  SBaßer,  läßt 
pe  in  ©aljttjoffer  unb  reid^licßer  Söutter  auffoc^en  unb  bann 
jugebedt  ganj  langfam  meiterfoc^en.  9?ac^  einigen  ©tunben  löft 
man  bie  obere  barte  ©(bid^t  ab,  fc^üttet  bie  trodene  unb  großs 
fömige  ©rüpe  auf  eine  ©c^üffel  unb  giebt  eytra  b^iße  ©abne 
baju,  ober  richtet  bie  ©rüpe  mit  unb  ßimt  beftreut  an. 

70.  ®icr  foc^ctt. 

®ie  ©ier  werben  mit  foltern  Söoßer  unb  ©alj  bor  bem 
^odben  abgewofdben.  3)onn  legt  man  fie  üorfiebtig,  baß  fie  nilbt 
cinfniden,  in  ftarf  foebenbeg  SBaßer.  ©oHen  pe  Weicb  gegeffen 
werben,  fo  laßt  man  pe  3 — 5 Sjhnuten  locben,  ppaumenweidbe 
©ier  6—8  9Kinuten,  b^He  10  SJtinuten.  Senn  pe  aug  bem 
^oebwaßer  fommen,  bringt  man  pe  einen  Slugenblid  in  falteg, 
bamit  pe  pcb  fcbälcn  laßen. 
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71.  aSerlorcnc  @icr. 

©iel^c  Suppcneinlaöcn  ©eite  218. 

72.  2{ft^reier. 

3)ie  @ier  mcrbcn  oufgefd^Iagen,  luobci  man  ftd^  böten  muß, 
bicS  über  einem  ©efä§  ju  t§un,  in  roelcbem  fi(b  {c^on  (Jietmaflc 
befinbet,  ba  ein  fc^tei^teS  fie  bann  alle  Derbirbt.  @inc  SRanbel 
@ier  jenübrt  man  in  etma  5 ßöffcln  SJtilcb  ober  SBoffcr,  fal^t 
fie  etmaä  unb  gie^t  fie  in  eine  Pfanne,  in  ber  ein 
S3icrtelpfunb  Söuttcr  eben  auffoebt.  SDtan  rübrt  bic  @icr  nun 
fo  lange,  bi§  fie  anfangen  bief  ju  merben.  3)ann  nimmt  man 
fie  Dom  geuer  unb  fann  fie  entroeber  mit  gebautem  ©cbnittlaudb 
burebrübren  ober  mit  Sacb^febeiben  belegen  ober  gebratene  33ücfi» 
linge  in  ©tücfcben  baruntermifeben,  menn  man  fie  nicht  ohne 
alle  3utbat  geben  miff.  S^benfallS  muffen  fie,  fobalb  fie  fertig 
finb,  angeriebtet  merben,  ba  baä  ©teben  fie  b^rt  macht 

7B.  0e^>  ober  0piegdeier. 

fKan  bat  baju  Pfannen  mit  abgeteilten  ©ruben,  boeb  taffen 
fie  fteb  audb  in  gemöbnli^en  ^^fannen  jubereiten.  SÖtan  lögt 
©utter  gelb  merben,  feblögt  bie  (Sier  barüber  auf,  I&§t  fie  hinein* 
falten  unb  beftreut  fie  mit  @atj  unb  ctmad  Pfeffer,  ©ie  muffen 
nun  braten,  biS  baS  2Sei6e  feft  gemorben  ift  SBer  auch  ba§ 
^etbe  feft  liebt,  menbet  fie  um  unb  läßt  fie  einige  5tugenblicfc 
naebbraten.  3)ie  ©epeier  finb  ein  f^öne^  ©rfapgeriebt  für 
gteifeb  2C.,  auch  eine  paffenbe  Sßeilage  ju  ©emüfen  unb  gleifcb* 
geridbten. 

74.  0aure  @icr. 

SJtan  fann  biefelben  entmeber  in  auSgebratenef  ©pecffaucc, 
an  bie  man  Uor  bem  5lnricbten  etmaS  (Sffig  tbut,  mie  ©epeier 
bereiten  ober  auf  fotgenbe  SBeife:  ^alb  (Sffig,  batb  S33affer,  etmo4 
©atj,  Suefer  nach  ©ebarf  mirb  mit  2 ganjen  ©iern  gut  bureb* 
gequirtt,  bie  ©auce  bann  aufä  geuer  gefept  unb  jum  Soeben 
gebracht  3)ann  lägt  man  eine  ^njabl  @ier,  ä ^erfon  etma 
2 — 3,  nebeneinanber  in  bie  foebenbe  ©auce  falten  unb  bi^  jum 
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gefliDerben  foc^en,  rid^tct  ftc  mit  bcr  0aucc  an.  ©oöen 

ftc  ba§  §auptgeri(^t  bilben,  fo  mad^t  man  bic  (Sauce  noc^  burc^ 
eine  gelbe  (Sinbrenne  fämig. 

75.  ^erfucl^cn. 

StJ^an  quirlt  6 ©ibotter,  6 Söffel  Vs  Öücr  9}?ilc^ 

unb  ebenfoüiel  faure  Sa^ne  jufammen.  3)ann  fügt  man  etmaS 
Satj  unb  8ucfer  ^in5u,  rü^rt  aCleÖ  red^t  flar  burd^  unb  jie^t 
jule^t  ben  feften  ©d^nee  öon  6 ©imeißen  barunter,  hierauf 
gicbt  man  ein  malnuBgroßeS  ©türf  ©utter  in  bie  Pfanne  unb 
gicgt,  tnenn  biefe  foc^t,  oon  ber  ©ierfuc^enmaffe  fo  oiel  hinein, 
bag  ein  (Sierfud^en  entfielt  3D?an  lägt  ben  ©icrfu^en  erft  auf 
einer  ©eite  feft  unb  bräunlich  toerben,  menbet  ign  bann  um 
unb  brät  i^n  oon  ber  anberen  ©eite,  ^uf  einen  marmfte^enben 
XeHer  got  mon  S^nit  geftreut;  auf  biefen  !ommt 

ber  (Sierfut^en  unb  mirb  mit  Sucfer  unb  Hiint  beftreut.  5)ie 
näc^ftfolgenben  f(^ic^tet  man  barüber  unb  beftreut  feben  fertigen 
in  gleicher  SSeife.  3)7an  fann  jmifcgen  bie  ©ierfucgen  ftatt 
ßucfcr  unb  S^ntt  audg  je  eine  ©c^ic^t  Dbftmarmelobe  legen  unb 
nur  ben  oberften  ßicrfuc^en  mit  3“cfer  unb  S^ntt  beftreuen. 

76.  0))edfs(^erfuc!^ett. 

3u  ber  befd^riebenen  ©ierfu(^enmaffe  mifc^t  man  etmo^ 
feinge^acften  ©df)nittlau(^,  lägt  aber  ben  3udfcr  fort.  3Kan  brät 
bünne  ©pecffc^eiben  in  ber  Pfanne  bon  bciben  ©eiten  gelb, 
gicgt  bon  ber  SJ^affe  ginein  unb  börft  ben  ©ierfudgen  ju  fcgöncr 
garbe.  @r  mirb  mit  grünem  ©alat  gern  gegeffen. 

77.  JfartoffcXpttffcr. 

IRcdgt  groge  roge  Kartoffeln  fdgolt  unb  mäfdgt  man,  reibt 
fte  am  5Reibeifen  unb  pregt  alle  geucgtigfcit  auS.  Qu  je  einem 
Heller  Kartoffeln  fügt  man  einen  Söffel  i^cgl,  6 (SIbotter,  ctmat^ 
©alj,  ctmaS  ©agne,  jule^t  ben  ©dgnce  ber  6 (Simeige  unb  bädft 
ben  (Sierlucgen  )U  fdgöner  garbe. 
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78.  5(nne  Sflitter. 

©cmntel  ober  3tt)iebacE  fc^neibet  man  in  pngcrbidfc  ©d^ciben; 
bann  quirlt  man  SWild^  mit  einem  ganjen  @i,  Sucher  unb  einer 
^rife  ©alj  unb  gie^t  bie  2J?ifc^ung  über  bie  armen  Diitter,  bap 
fie  ^alb  burc^meic^en.  2)iefelben  merben  bann  in  (Si  unb  ge* 
riebener  ©emmel  paniert  unb  gelbbraun  in  löutter  gebaclen. 
2)ie  fertigen  beftreut  man  mit  unb  3imt  unb  giebt  fie 

möglic^ft  marm  ju  Xifc^e. 

79.  Omelettes  aux  confitnres. 

6 ganje  (Sier  merben  mit  etma&  SBaffer  unb  ein  mentg 
@al)  Qut  burc^gequirlt,  bann  lögt  man  Butter  in  ber  (Eierfu^en« 
Pfanne  gelb  merben,  giegt  bie  2J2affc  l^inein  unb  böeft  ben  (Eier* 
fud^en  bon  einer  ©eite  hellbraun,  menbet  i^n  bann  um  unb 
belegt,  mö^renb  bie  anberc  ©eite  böeft,  bie  jept  nad^  oben  ge* 
lehrte  mit  eingemachten  grüehten.  3^ann  rofit  man  ben  @ier* 
fuehen  jufammen,  legt  i^n  auf  eine  ©c^üffel  unb  beftreut  i§n 
mit  3utJcr, 

80.  ©erührter  »ciget  Äafe. 

2)icfe  faure  ©ahne  lögt  man  heig  flehen,  big  fie  gerinnt, 
ober  ohne  h^^l  5u  merben,  giegt  fie  in  ein  Xueh  unb  lögt  fie 
obtropfen,  lliun  rührt  man  ben  5!äfe  flar  bur^,  giebt  füge 
©ahne,  3ucfer  unb  3i*ul  baron  unb  augerbem  noch  biefe,  mit 
3ucfer  unb  3iutt  bermifchte  ©ahne  baju  auf  ben  iifch*  @ine 
anberc  Bereitung  ift  bie,  bag  man  ftatt  3ucf^^  unb  3iiut  ©al5 
unb  Kümmel  ober  gehabten  ©chnittlauch  an  ben  t^öfe  mifdht. 

. 81.  ©riegfdhuitten. 

SWan  focht  in  einem  Siter  ftebenber  SD^ildh  einen  ßöffel 
©utter,  etmag  3ucfct,  abgeriebene  G^itroncnfchale,  etmag  ©alj 
unb  ein  ©tücf  3intt;  bann  fchüttet  man  unter  beftönbigem 
Dlühren  aHmöhtich  ^funb  (375  g)  mittelftarfen  ^rieg  baran, 
bag  eg  ein  biefer  S3rei  mirb.  5)iefen  bermifcht  man  mit  einigen 
©ibottem,  breitet  ihn  über  eine  ©chüffel  oug,  lögt  ihn  ganj 
fall  unb  fteif  merben  unb  fchneibet  ihn  bann  in  beliebige  ©tücfe, 
bie  man  mit  @i  unb  ©emniel  paniert,  in  Butter  böeft  unb  mit 
3udfer  unb  3'uil  beftreut. 
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82.  ©clbadfcnc  Slepfclf^nittcn. 

©ro6c  5IcpfcI,  — für  jcbe  ^Portion  be§  ©eric^teS  einer,  — 
werben  gef^ölt,  in  ©(Reiben  gef^nitten  unb  eingejudfert.  ^un 
bereitet  man  einen  3^eig  öon  ^/je  üiter  93?il(^,  Vi 
unb  2 (Stern;  in  biefem  wöljt  man  bie  ^epfelfc^eiben  mit  ber 
©abel  unb  bäcft  fie  in  ber  Pfanne,  in  ber  man  ©c^malj  lo^enb 
gemad^t,  ju  fc^öner  brauner  JJarbe.  Stuf  ber  ©d^üffel  werben 
fie  mit  Suefer  unb  gintt  beftreut. 

83.  ©traiiBctt. 

18  ©6^offcl  boH  SPJe^l  bermifd^t  man  mit  60  g (*/g  $funb) 
ßuefer  unb  einer  Ißrifc  ©alj;  bonn  rül^rt  man  fo  biel  lauwarme 
35?ilt^  baju,  ba§  ein  gefc^meibiger  9iubelteig  entfielet.  5ln  biefen 
mifc^t  man  8 (Sier  unb  füllt  bie  gut  jerrü^rte  ieigmaffe,  bie 
nun  bicfflüffig  tnie  (Sinlauf  ift,  in  ben  fog.  ©trauben*  ober 
anberen  flcinen  Xric^ter.  5)er  ©traubentrid^ter  ^at  unten  einen 
in  Sigwren  auSgef^nittenen  S3oben,  boc^  eignet  fic^  jeber  ge* 
wö^nlic^e  Xric^ter  baju.  2)urc^  i^n  lagt  man  bie  ^eigmaffc 
in  einen  Xopf  mit  lod)enber  95utter  mit  berteilenber  S3ewegung 
laufen  unb  bie  fic^  bilbenben  Keinen  ^uc^en  barin  gelbbacfen. 
S)ann  beftreut  man  pe,  nod^  worm,  mit  ßuefer  unb  ßimt. 

84.  ^obclf^jane. 

1/2  ^funb  (250  g)  SD'^el^l  öerrü^rt  mon  mit  1^/j  Söffel 
5ertaPener  Butter,  cbenfoüiel  füger  ©a^ne,  einem  ßöffel  ßuefer, 
einem  ßiförglaS  boll  9ium  unb  5 ©igelben.  3J2an  öerarbeitet 
ben  Zeig  gut,  rollt  i^n  mePerrüefenbief  auä  unb  fd^neibet  babon 
©treifen,  bie  etwa  baumenbreit  unb  2 — 3 ginger  lang  pnb. 
2)iefe  widfelt  man  leicht  um  Duirlftiele  ober  fonftige  runbe 
©tübe  unb  fteHt  biefe  in  einen  3^opf  mit  foc^enbem  ©c^malj 
ober  S3utter,  fo  bap  bie  §obelfpäne  babon  bebeeft  pnb.  92ac^bem 
pe  einigemol  in  ber  SButter  aufgeloc^t  l^aben,  jie^t  man  bie 
©tübe  ^erauS  unb  lüpt  bie  abgeftreiften  ©obelfpane,  bie  nun 
fpiralförmige  Soden  bilben,  in  ber  gettmaPe  fc^wimmenb  braun 
unb  !nufperig  baden.  9^od^  warm  unb  mit  ßuder  unb  ßimt 
beftreut,  werben  pc  al8  ^offeegebüd  ober  füge  ©peife  ferbiert. 
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85.  ÄttrtoffcIröK(!^cn. 

iöon  8 großen  gcfoci^tcn  unb  geriebenen  Kartoffeln,  2 ©icm 
2 — 8 X^eclöffeln  ©alj  unb  bem  nötigen  SRe^l  bereitet  man 
einen  jufammcnt}ängenben  ^Teig.  liefen  roHt  man  ^albfinger« 
bicf  aus,  ftic^t  mit  einem  Sßafferglafe  fteine  runbe  Kuchen  ab, 
bie  man  an  ber  oberen  ©eite  mit  ^ißem  ©c^malj  bcftreid^t  unb 
betegt  biefe  ©eite  mit  fteingefc^nittenen  5tcpfeln,  ßucfer  unb 
Korinthen,  mit  ^ftaumenmuS,  Kirf^en  ober  irgenb  einer  SJ^ar:« 
melabe.  S)ann  rollt  man  bie  Kudjen  jufommen,  berftebt  bie 
offenen  IRönber  unb  böcft  bie  Üloflen,  in  einer  Pfanne  neben* 
einanberlicgenb,  in  ©(^malj  ober  öutter  fd^ön  bröunlic^.  3)ann 
beftreut  man  fte  mit  Xifc^e. 

86.  2le4)fcl6rd. 

9}^an  mifd^t  gefcßölte,  fäuerli(^e  5tepfel,  bie  man  feinge^adlt, 
mit  bem  bierten  3;eil  i^reS  ©emic^teS  geriebenen  SKanbeln,  eben* 
fobiel  Korinthen,  ctmaS  gcmiegter  (^itronenfcßale,  ßwdter  nad^ 
Öebarf,  geriebenem  Sroiebacf,  §oIb  fo  biel  mie  Slcpfel,  unb  fo  biel 
faurer  ©a^ne  ober  2)iild^,  baß  ein  fefter  Sörei  entftc^t.  liefen 
bö(ft  man  in  toenig  S3utter  auf  beiben  ©eiten  bräunlid^  unb 
giebt  i§n,  mit  3tntt  beftreut,  marm  ju  ^tifc^e. 

87.  J^ttfcrme:^rfu(^icn. 

Serben  tt)ie  ©ierfu^en  (Oir.  75)  bereitet,  nur  baß  man 
ftatt  beS  Sei^enme^lS  fünf  Steile  ^afer*  unb  einen  5^eil  Kartoffel* 
mel^l  nimmt.  ®ie  Kud^cn  merben  mögtid^ft  bünn  gebadfen,  bie 
fertigen  mit  S^efer  beftreut  unb  übereinanber  gelegt.  3Kan  giebt 
eine  Sein*  ober  gruc^tfauce  baju. 

88.  ®algburger  5>?ocfcrt 

1/4  ^funb  (125  g)  SOie^l  jerquirlt  man  in  einem  Viertel* 
liter  9Kild^,  giebt  baju  1/4  $funb  8“t^cr,  etmaS  abgeriebene 
©itronenfd^ale  unb  $funb  jerlaffene  öutter  unb  rü^rt  bie 
3Jioffe  über  bem  geuer,  bis  fte  ftc^  als  jiemtic^  fefter  Xeig  tjon 
ber  KafieroIIe  löft.  liefen  fog.  Sranbteig  läßt  man  erfalten 
unb  mifi^t  baran  3 ganje  @ier  unb  3 ©igelbe.  9?un  fe^t  man 
einen  falben  Öiter  SJiil^  mit  einer  SDiefferfpi^e  Ooll  ©alj  aufS 
geuer,  unb  menn  pe  anfängt  ju  foc^en,  fti(^t  man  mit  einem 
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in  bie  ^eige  miebcrl^olt  cingetau(^ten  @|toffcl  Heine  Xeig* 
ftürfe  ab,  bie  man  in  bie  fod^enbe  SÖ^ilc^  mirft.  9^a(^  etma 
einer  SBiertelftunbe  fommen  fie  an  bie  Oberfläche  unb  finb  fertig. 
SJtan  lägt  fie  bnrch  einen  2)urchfchlag  abtropfen,  bann  bädt  man 
bunne  ©ierluchen  jd^i^tet  in  einer  mit  Söutter  au^ 

geftridhenen  gorm:  @inc  Sage  ^ocferl,  bann  einen  (Sierludhen, 
mieber  S^ocferl  unb  mieber  (Sierfuchen  u.  f.  f.  Obenauf  unb 
bajiDifd^en  fommt  gruchtmarmelabe  ober  geriebene  G^ofolabe. 
^a$  (^anje  lägt  man  eine  <Stunbe  im  Ofen  bacfen. 

E.  Slßß^* 

89.  0emmeinöge. 

®ie  Stnmeifung  befinbet  fich  unter  ©uppeneintagcn  224 

90.  Äartoffclflögc. 

Kartoffeln,  bie  am  3:age  bor^er  abge!o(ht  unb  gefd^ält 
mürben,  reibt  mon,  giebt  reid^tich  ©^4,  SJ^eht,  etmaS  jerlaffene 
S3utter  unb  für  je  2 ^erfonen  ein  Eigelb  boju,  mifc^t  alleä 
unb  5ieht  ben  ©c^nee  bon  ben  ©imeigen  borunter.  2)ie  Klöge 
merben  bann  mit  bem  Söffet  abgeftodhen,  in  ©aijmaffer  ab» 
gefocht,  baS  geben  mug,  menn  fie  hineinfommen,  unb  mit  brauner 
iöutter  befchöpft  ju  ^Jifdh  gegeben.  äRon  fann  ober  auch  bie 
Klöge  anberS  bereiten.  ^uS  ben  geriebenen  Kortoffeln,  gan5en 
©iem,  9JtehI  unb  ©alj  fnetet  man  einen  glatten,  aber  noch 
jarten  2^eig,  formt  barauS  apfelgroge  ober  Heinere,  runbe  Klöge 
unb  focht  biefc  in  ©aijmager  ab,  um  fie  ju  gteifch  ober  aI8 
Hauptgericht  mit  einer  ^flaumenmuiJfauce  ju  2^ifch  ju  geben. 

91.  ©riegnögc. 

2)?an  rührt  auf  bem  geuer  ein  ©tüd  S3utter  mit  einem 
halben  Siter  SD^ildh,  etmaS  ©alj  unb  ^/a  ^funb  (250  g)  ©rieg, 
bis  fidh  bie  9}tage  öon  ber  Pfanne  löft.  2)ann  lägt  man  fie 
Perfühten,  giebt  5 ganje  ©ier  unb  etmaS  abgeriebene  ©itronen» 
fdhale  baran  unb  formt  barauS  Ktöge.  3)iefetben  merben  in 
Sutter  gebraten  unb  mit  3urfer  unb  3intt  beftrcut.  SKan  giebt 
gefdhmorteS  Obft  ober  eine  gruchtfauce  baju. 

fioc^bucC).  30 
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92.  ^cfcttflöfic. 

2)?Qn  moc^t  Don  2 ^funb  */s  ^funb  (170  g)  Sutter, 
V*  ?fwnb  ?Roftncn,  einem  falben  £iter  laumorrncr  9WUc^, 
4 ßiern  unb  2 Söffeln  bott  ^efc  mit  ein  menig  ©alj  einen 
2:eig,  lögt  i§n  eine  ©tunbe  marmffe^en  unb  aufge^cn  unb  fti(^t 
bann  ßlögc  bobon  ab,  bie  4nan  in  fo(^enbeS  ©aljmafTet  eintegt 
unb  eine  SSicrtelftunbe  barin  fod^t  SD^an  giebt  broime  ©utter 
unb  gefc^morteS  Obft  baju. 

93.  0^)ctfndf|e  gu  Obft. 

8u  4 Staffen  SKe^l  nimmt  man  ebenfobiel  SBaffer,  4 (Sicr 
unb  ^/g  ^Pfunb  (60  g)  ©peef.  5)icfen  bröt  man  in  SBfirfeln 
au8;  baS  SJle^I  wirb  in  bem  SBaffer  mit  etwaS  ©alj  Hargerü^rt 
unb  bann  auf  bem  geuer  fo  lange  gerührt,  biS  e§  fit^  bon  ber 
Pfanne  ablöft.  S)ann  lögt  man  bie  SD^affc  erfalten,  giebt  noc^ 
etwad  SRe^I  unb  bie  @ier  bann  auc^  ben  ©ped  famt 

ber  ©auce,  bermifd^t  aUeS  gu  einem  elaftifc^en  ^eige  unb  ftid^t 
babon  ^löge  ab,  bie  man  in  ftebenbei^  ©algwaffer  einlegt  unb 
barin  foc^t. 

94.  Sifc^ndge. 

S)ie  5lnweifung  bagu  bepnbet  ftc^  ©.  425. 

95.  iheböflöfee. 

!I)a8  gleifd^  gef  ödster  J^rebfe  wirb  feingewiegt,  bann  rül^rt 
man  ^eböbutter  mit  einigen  ßibottern,  etWaS  ©alg  unb  SO^uSfat* 
nug  gufammen,  giebt  feingel^acfteS  ^albfleifc^  bagu  unb  fo  biel 
geriebene  ober  geweidete  ©emmel,  bag  eS  ein  gufammenl^öngenber 
IBret  wirb,  ^on  biefem  formt  man  Heine  ^löge,  bie  man  in 
SBaffer  ober  glcifc^bru^e  garfod^t. 

96.  Äartoffcinbffc  mit  ^ffaumetu 

ÜJfon  mac^t  einen  ieig  wie  gu  ^artoffelHögen  (97r.  90) 
unb  formt  oud^  fotd^c,  bringt  aber  in  bie  SijJitte  febeS  ^loßeS 
eine  frif^c  ^fiaume,  bie  ftatt  beS  fernes  etwaS  Suefer  im 
3nnem  §at.  9fa(^bem  mon  bie  ^lößc  barüber  gef^loffen,  bog 
pe  wieber  runb  pnb,  foc^t  mon  pe  wie  9^r.  90  ab,  nimmt  pe 
gerauS  unb  wälgt  pe  in  geriebener  ©cmmel,  S^efer  unb  Stntt. 
^ann  b&dt  man  pe  in  ©(^malg  ober  iSutter  ^eUbraun. 
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97.  0etmneind^c!^en  ju  Satfobft  u.  bcrgl. 

Qn  25  g 5U  ©a^ne  gerührter  IButter  mifc^t  man  1 (&i, 
ein  (Sigelb,  eine  ^rifc  ^u§!atblüte,  einen  2§eelöffel  üoll  Sudfer, 
eine  ^tife  ©alj  unb  fo  öiel  geriebene  ©emmel,  ba§  bie 
äRaffc  jufammen^ält,  o^r  noc^  n)ei(^  ip.  SD^on  formt  barauS 
malnuggrofee  fitöge^en,  fod^t  fte  in  ©aljmaffer,  bis  fte  oben 
fc^mimmen  unb  giebt  fic  bann  an  baS  ©erieJ^t,  in  bem  man  fte 
nur  l^eif}  merben  tagt. 

98.  Ädfcflöfec, 

(^uten  meißen  Duarlfafe  rü§rt  man  mit  bem  öierten  ^£eil 
öutter,  @iem  (für  je  6 Älögd^en  einS),  etmaS  <SaIj,  ju  gleichen 
!JeiIen  3J2e§l  unb  geriebener  ©emmel  fo  burc^einonber,  ba§  ein 
jufammen^öngenber  2^eig  entfte^t.  !5)arauS  formt  man  ^lögc 
öon  ber  (Srö^e  S3orSborfer  3lebfel,  mirft  fie  in  foti^enbeS  SBaffer 
unb  Iö§t  fie  foc^en,  biS  fte  oben  fc^mimmen,  worauf  man  fte 
in  bie  ©c^üffel  legt  unb  braune  ©utter  barübergiegt. 

99. 

©aure  ^irft^en,  bie  man  ouSgefteint  unb  ol^ne  SBaffer  weites 
gelocht,  mif^t  mon  mit  3 — 4 (5iem,  ßiitronenfc^Ie, 

einigen  geftofecnen  Steifen  unb  geriebener  ©cmmel  ju  einem 
feften  2^eige.  3)arau8  formt  man  ^lößc^en,  foc^t  fte  in  SBaffer 
ober  2Ril(^  unb  beftreut  fie  mit  3wder  unb  8'ntt 

100.  ©efüHtc  ^icDgen. 

2J?an  bereitet  einen  gefc^meibigen  Xeig  auS  1 ^funb  2J?e§l, 
200  g ©utter,  einem  (5i,  einem  Söffel  9ium  unb  einem 
Ibffel  boll  ©ülj.  3)iefen  fnetet  man,  inbem  mon  wieber^olt 
etwas  SBaffer  5unimmt,  biS  er  fid^  bom  ®efä§  unb  ben  ^önben 
löft.  ®ann  lägt  man  i^n  an  einem  füllen  Drte  jwei  ©tunben 
ftel^en,  rollt  i^n  barauf  ^albfingerbicf  auS  unb  ftid^t  mit  einem 
großen  Heller  runbe  (Scheiben  baöon  ab.  Sluf  biefe  fommt  nun 
bie  güttung,  über  ber  mon  bie  Üiönber  beS  XeigblotteS  fo  ju^ 
fammenfti^tögt  unb  5ufammenbrücft,  bog  jeber  ^rog  wie  ein 
lleineS  längliches  ©rot  auSfieht.  SluS  bem  beim  SluSftechen 
jurücfbleibenben  2eige  fonn  man  (Streifen  fc^neiben  unb  bie 
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^irogcn  bamit  öcrjiercn.  S)icfelben  tücrben  mit  (Si  beflric^cn 
unb  im  gut  gc^cijten  Dfcn  eine  öiertelftunbc  gebacfcn.  ^ic 
guttung  fann  beftc^cn  au8:  gcingel^acften  glcifc^reftcn,  bie  man 
mit  ©qIj,  Sroicbeln  unb  Sratenfaucc  in  53utter  gcfc^mort,  ober: 
ouS  in  Soffer  mit  ©olj  unb  öutter  gefoc^tem  DteiS  unb  fein* 
gesiegten  (^ern,  ober:  ouS  feingemiegtem,  gef  ödstem  Seigfo^l 
mit  93utter,  ©olj,  ?^fcffer  unb  gc^odEten  (Siem,  ober:  ou^  ge« 
fd^morten  ^ßil^en  mit  ge^odten  (^iem,  enblid^  aud^  ou§  einer 
gifd^forcc  ober  einem  beliebigen  ©emifd^  ber  angegebenen  güU 
lungen.  2)ie  ^irogen  ftnb  ein  rulftfc^cS  9fotionalgeric^t. 

101.  @üf|e  ^eiSHoge. 

©ie^e  9fr.  91,  ©riefellöge. 

102.  Äartoffctnößc  auö  ro^cit  ilartoffcln. 

l^/j  Siter  große,  ro^e  Kartoffeln  toerben  gefd^ält  unb  ge* 
rieben,  bann  in  einem  SBeutel  au^gepreßt.  i/g  ßiter  ©rieß,  ben 
man  in  */g  Öiter  iIRil(^  gefod^t  l^atte,  fomie  einen  Söffel  @alj 
mif^t  man  baju,  fnetet  bie  2)kffe  unb  formt  mit  toieber^olt 
befeud^teten  ^)änben  apfelgroßc  Klöße  barauS.  2)iefe  foc^t  man 
ettoa  20  SJfinuten  in  ©aljmaffer  unb  giebt  fie  bann  rofe^  ju 
2:ifd^e.  HJtan  barf  bie  geriebenen  Kortoffeln  nid^t  fielen  laffen, 
ba  fie  fonft  grau  merben,  mu^  auc^  PöHig  meiße,  tabeÜofe 
üermenben. 

103.  2l))fcmö^ 

8/4  Siter  3Jfe^l,  Siter  2}iilc^,  etmaS  ©alj  unb  2 (Sier 
ru§rt  unb  fnetet  man  ju  einem  Xeige  jufammen.  3ln  biefen 
mengt  man  ’/4  ^funb  (375  g)  in  fleine  ©tücfc^en  gefc^nittene 
2lepfel,  mifd^t  fie  mit  bem  ieige  unb  ftic^t  au§  biefem  mit 
einem  (Eßlöffel  Klöße  auS,  bie  man  in  fo^enbeS  ©aljmaffer 
mirft  unb  10  95finuten  fod^en  läßt.  2Jfan  nimmt  fie  mit  bem 
Schaumlöffel  h^auS,  legt  fte  ouf  eine  fladhe  Sdhüffel,  gießt 
braune  öutter  barüber  unb  beftreut  fie  mit  Suder  unb  3init. 
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<$aCte  me  §peifen. 

9)?an  teilt  btefelüen  in  3Iammcrie§,  (£röme§  ol^nc 

(Stonb,  b.  o^ne  Sufo^  bon  gollcttartigen  ©toffen  unb  SirömeS 
mit  ©tonb  ein.  S)ann  gel^ören  baju  nod^  bic  gebodCenen  fottcn 
©pcifcn,  bic  Blancmangers,  Bavaroises  jc.  nnb  cnblid^  bie 
©i^fpcifen. 

Um  bcn  ©pcifcn  ein  jiertid^eS  ^nfe^cn  ju  Pctlei^en,  gar*  . 
niert  man  fte  mit  eingemachten  gnichten  ober  mit  ftcifgefchlagencr 
0(hIagfahnc,  bic  man  entmeber  meig  lögt  ober  mit  Cochenille 
rot  förbt.  SD^an  füHt  eine  ^apiertüte  bamit,  macht  unten  eine 
Heine  Deffnung  unb  befpri^t  bamit  in  gefchmarföoHen  Sinien  bie 
©peifen.  5Iuch  SucFergug  toirb  Piel  angemenbet.  5)ie  ju 
glammerieS  bermcnbetc  gorm  mug  mon,  ehe  etmaS 
mirb,  mit  SBaffer  auSfpuIen.  Söenn  Cimcigfchnec  unter  bie 
©pcifen  gemifcht  toirb,  fo  mug  man  bie  SKaffe  Porher  etmaS 
abföhlcn  laffen,  meil  ber  ©chnec  fonft  gerinnen  unb  bic  ©peifc 
unonfehnli^  machen  njürbc. 


A.  Jlammtxit«. 

1.  STttmmcrtc  t)on  ©tieff. 

9J?an  lögt  einen  Siter  SDHlch  ober  ©ohne  mit  60  g 
(Vs  $funb)  geftogenem  etma§  Siw't,  ctmaS  Citronen* 

fchatc  unb  etma  15  geriebenen  fügen  9}?anbeln  auffochen,  mifcht 
60  g ©rieg  unb  tod^t  unter  beftönbigem  Otühren  einen 
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bidfpüfftgcn  ®rei  babon.  3)ann  entfernt  man  ben  3twt  unb 
bie  SitTonenfd^otc,  bermifd^t  bie  SDtajje  mit  bem  fteifen  ©d^nec 
bon  2 ©imeigen  unb  füllt  fte  in  eine  gorm.  SRad^bem  pe  falt 
gemorben,  pürjt  man  pc  auf  eine  ©(^üPel  unb  giebt  eine  falte 
Sntd^t«  ober  $8aniUenfauce  ba5u. 

2.  jammerte  bon  jlartoffelmel^l  mit  äRaraSquino. 

@in  ßiter  2RiId^  mirb  mit  125  g (1/4  ^funb)  S^dl^r  0^= 
geIo(^t;  bann  mifc^t  man  250  g (1/2  ^funb)  in  falter  9RiI(^ 
flargequirlted  t^artopelme^l  in  bie  foc^enbe  SRil^,  rü§rt  e§  ju 
einem  jiemlic^  birfen  iörei  unb  lüpt  biefen  etmoS  berfü^Icn. 
hierauf  jiel^t  man  ben  fel^r  fteifen  ©d^nec  bon  6 ©itoeigen 
baruntcr,  giept  ein  ®laS  SRaraSquino  l^inju,  füllt  bie  SOtaPe 
in  eine  feu^te  gorm  unb  giebt  eine  falte  S3aniIIcn*  ober  SBein* 
fauce  baju  (f.  ©.  409 — 411). 

3.  jammerte  bon  ^feiOgriep  mit  ^md^tfaft 

3Ran  fod^t  einen  l^alben  fiiter  Himbeeren  unb  ebenfobiele 
bon  ben  ©tielen  geftreifte  3o^anni8beeren  in  ßiter  SBoPer, 
prept  ben  @aft  burc^  ein  Xud^,  foc^t  i^n  mit  einem  l^alben 
^funb  otif  onb  löpt  200  g (*/ö  ^funb)  OleiSgriep  unter 
ftetem  9fü§ren  ju  einem  biefen  Sörci  foe^en.  2)ann  mirb  bie 
2J?ape,  mit  bem  ©aft  bcrmifc^t,  in  eine  angefeuc^tete  gorm  ge« 
füttt  unb,  menn  pe  erfaltct  ift,  auf  eine  ©c^üpcl  geftürjt. 
papt  baju  bor^üglid^  ©d^lagfa^ne. 

4.  griammerie  bon  9leig  ober  0ago* 

^/s  ^funb  (250  g)  gereinigten  9teiS  ober  ©ago  quellt  man 
mit  ettoaS  SSaniffe  unb  ein  locnig  ©alj  re(^t  fteif  au8,  ni^rt 
Va  ^fwwb  (125  g)  Sutfer  barunter  unb  entfernt  bie  SSaniße. 
®onn  giebt  man  ben  feften  ©d^nee  bon  4 (Simeipen  ba5u,  füttt 
bie  3RaPe  in  eine  feu^tgemad^te  gorm,  ftürjt  pe,  toenn  pe  falt 
gemorben,  auS  unb  giebt  eine  falte  Sßeiua*  ober  Obft fauce  ba^u. 

5.  Sflotc  ©rü^e. 

1/2  Sitcr  SSaPer  mit  Sudler  mifc^t  man  mit  1/4  Sitcr 
^irf(i^(ap  unb  ebenfobiel  ^imbcerfaft  unb  bringt  bie  glüfpgfeit 
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jum  ^od^cn.  S)ann  rüdt  man  ben  Xopf  bom  gcucr,  baj 
btc  2Rifc|ung  ntd|t  mc^r  fod^t,  unb  fd^üttet  baran  unter  bc* 
ftönbigem  Umrü^ren  150  g mittclftarlen  ©rieg.  hierauf  rüdft 
man  ben  Jopf  mieber  jum  ^od^en  jurüd,  rü^rt  ober  immer 
meiter,  big  nad^  etma  10  ÜRinuten  ein  flarer  Örei  entflanben 
ift.  3)iefen  füllt  man  in  eine  mit  SBaffer  ongcfeuc^tete  gotm 
unb  ftellt  i^n  jum  (Srfalten,  möglid^ft  auf  (SiS.  iann  mirb 
bie  @peife  auSgeftürjt  unb  eine  ^anillenfauce  baju  gereid^t. 
©tatt  be§  ^irfc^fafteS  fann  man  auc^  ^imbeerfaft  allein  ober 
fotzen  mit  3o^anni§beerfaft  öermifc^t  öermenben.  ©oöte  ber 
S3rei  trob  Umrü^renä  flumpig  merben,  fo  muß  man  bie 
^(ümpc^en  borftc^tig  i^erauSne^men  ober  ben  Sörei  burc^  ben 
3)urc^fc^Iag  treiben. 

6.  0tärfepammeric, 

8/g  Siter  SWild^  mifc^t  mon  mit  50  g ßuefer,  etmaS  ©alj, 
einem  fingerlangen  ©turf  3*nit  unb  20 — 30  ©tücl  geriebenen 
fußen  SKanbetn  unb  bringt  pe  jum  3luffo(^en.  3n  % Siter 
falter  2}tilc^  rü^rt  man  70  g SBei5enftar!e,  gießt  bie§  an  bie 
foc^enbe  iKilc^mifc^ung,  läßt  eS  mit  auffod^cn  unb  rüt)rt  on  bie 
fi(^  berbiefenbe  OKaffe  jmei  gut  berquirlte  ganje  @ier.  ®ie 
aiRifc^ung  tt)irb  nun  nod^  einmal  ]§eiß  gemad^t,  ol^ne  ju  lo^en, 
bann  füllt  man  fte  in  eine  angefeud^tetc  gorm  unb  läßt  Re 
ganj  erlalten,  ©ie  mirb  barauf  ouSgeftürjt  unb  mit  einer 
gruc^tfauce  ju  2ifc^  gegeben. 

©tatt  ber  2J?anbeln  unb  beS  3ii«t  lann  man  eine  ©d|ote 
23aniHc  in  ber  SDtilc^  mitfod^en,  ftatt  ber  2 ganjen  (5ier  4 biS 
6 (Sigelbe  unb  ben  ©d^nee  ber  ©iroeißc  an  ben  S3rei  mif^en. 

7.  6^o!olabeui>gfIamtnerie. 

9)tan  mifd^t  1/4  ^funb  (125  g)  geriebene  (Sl^ofolabc  mit 
60  g miitelftarfem  ^rieß  unb  30  g 3wtlß^  «nb  fd^üttet  Re 
unter  beftänbigem  iRü^ren  an  Vs  lod^enbe  SDftild^. 
lO  SKinuten  etma  l^t  Rd^  bie  lÖiaRc  ju  einem  Srei  berbieft; 
an  biefen  mifc^t  man  ben  ©^nee  bon  2 (Simeißen,  läßt  bann 
ben  glammcrie  noc^  2 SD^inuten  ^eiß  fielen  unb  füttt  il^n  bann 
in  eine  mit  SBaRer  befeuchtete  gorm.  Öladhbem  er  ganj  lalt 
gemorben,  ftür)!  man  i^n  au§.  (£0  paßt  baju  SBaniÜenfauce. 
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8.  stets  ä la  Malte. 

1 $funb  ganj  guten  9?ei§  man  laumarrn  o5,  fc^t 

i§n  in  foltern  SBoffci  auf  unb  laßt  i^n  fe^t  langfam  beinal^ 
meic^foc^en.  9tun  gießt  man  baS  SBoffer  baüon  ab,  fpült  i^n 
fo  lange  mit  faltem  SBaffer,  biS  baSfelbe  flar  bleibt  unb  lößt 
i^n  abtropfen.  Stun  foc^t  man  */4  ^funb  ßurfer  mit  S33affer 
unb  bem  8af!e  bon  4 Zitronen  firupartig  ein,  fd^üttet  ben  9tei4 
hinein,  lößt  i§n  meid^foc^cn  unb  bann  nod^  eine  Seit  ganj  lang* 
fam  jie^en.  hierauf  fd^üttet  man  i^n  in  einen  ^apf,  läßt  i§n 
erfalten,  gießt  eine  ^albc  Slafc^e  SSeißmcin  ^inju  unb  nac^ 
(Sefc^mad  noc^  etmaS  ©itroncnfaft.  ®er  9teiS  mirb  auf  einer 
©d^üffel  ongerid^tet  unb  mit  eingcma^ten  grüc^ten  berjiert.  ®r 
muß  fteif,  iebod^  faftig  fein.  SDtan  fann  bieS  ©eric^t  au^  mit 
Slpfelfinenfaft,  b.  f),  bem  ©oft  bon  3 Sipfelfinen  unb  bem  einer 
(Silronc  §erfteHcn. 

9.  Äalte  SKafrottcuseremcfttcifc. 

SDtan  reibt  auf  ^fuub  (375  g)  S^i^^er  bie  ©d^ale  bon 
2 G^itronen  ab,  ftößt  ben  S^i^er  fein,  mifd^t  10  (Sibotter  unb 
ben  ©oft  ber  ©itroue  barunter,  fügt  ^/g  ^funb  (60  g)  SJ^e^l 
unb  1 Siter  SBeißmein  l)in5u,  rü^rt  auf  bem  geuet  eine  glatte 
Srßmc  ab  unb  jiel^t,  mö^renb  er  nod^  ^eiß  ift,  ben  ©d^nee  bon 
6 ©imeißen  barunter.  SJun  feud^tet  man  ^funb  SÖ^afronen 
mit  3Raro§quino  an,  baß  fie  aufmeic^en,  legt  ße  auf  ben  Soben 
einer  ©d^üßel  über  eine  Sage  |)imbeermormelabe  unb  gießt  nun 
bic  Srßme  barüber.  Sft  bie  ©peife  crfoltet,  fo  berjiert  man 
fie  mit  eingemachten  grüc^ten. 

10.  SRohttpicIctt. 

®er  Sö^ohn  toirb  gebrüht;  in  bem  ©rühtoaßer  bleibt  er 
eine  S^iti^ug  flehen,  bann  mirb  e§  abgegoffcn  unb  burdh  falteS 
erfept,  boS  mon  aber  fogleich  abgießt,  ^ann  lößt  man  ihn 
auf  bem  ©iebc  abtropfen  unb  reibt  i^n  mit  etma4  2)?ildh  fein, 
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t§n  mit  3u^ct,  3iwt,  9iofcmoaffer  unb  SWilc^  ju  einem 
birfen  Srei,  fd^neibet  abgefd^ätte  ©emmei  in  mürfelige  ©tücfc, 
laßt  fic  ein  menig  in  ^ei^er  SKilc^  aufmetd^en  unb  tegt  nun 
{d^ic^tenmeife  ©emmcl  unb  2Jlo§nbrei  abmec^fclnb  in  eine  ©d^üffel 

11.  ÄttUc  9Sttttincnf|)cifc. 

(£in  rei(f)Iid^er  Siter  ©ol^ne  mirb  mit  feingeftogener  SSonille 
unb  3ucfßr  Gcfod^t,  mit  8 ©ibottem  abgejogen  unb;  nad^bem  {te 
ctmaS  abgelü^lt,  mit  50  g in  SD?iIc^  gefoc^tem  9ieiS  bermif^t. 
S)Qnn  löft  man  25  g rote  Gelatine  in  SBaffer  auf,  giebt  etmaS 
SHum  baju,  rü^rt  fie  mit  bem  9?eiS  burd^,  jic^t  ben  fteifen 
(S^nee  bon  8 ©imeigen  barunter  unb  lö^t  bie  6pelfe  falt 
merben.  Sie  mirb  bann  au^geftür5t  unb  mit  ©d^iagfa^ne  an» 
gerid^tet. 

12.  itttlte  aSrotfpcifc. 

SD?an  bermifd^t  geriebene^  0i^marjbrot  mit  auSgequoKcnen 
Forint ^en  unb  3ucfer,  bann  fd^ic^tet  man  in  einer  ©laSfc^ale: 
(Sine  Sage  ©rotmifc^ung,  eine  Sage  Jßanillenfd^Iagfa^ne,  eine 
bon  grud)tgelee  ober  SDkrmelobe,  bann  mieber  biefelbe  Otei^cn» 
folge  unb  obenauf  ©c^Iagfabne. 

13*  jlalte  2tpfelf|)eife« 

2 'JJfunb  faure  STcpfei  merben  ungef^ölt  in  ©tücfe  ge» 
f^nitten  unb  in  faft  einem  Siter  SSBaffer  ganj  meid^elocbt. 
9?acbbcm  mon  fie  burt^  einen  S)urcbfd^Iag  getrieben,  mif^t  man 
baran  ben  ©aft  unb  bie  abgeriebene  ©^ale  einer  ©itrone, 
^funb  (250  g)  wwb  20  g in  loenig  SQBaffcr  auf» 

gelöftcr  roter  Qielotine  unb  füllt  bie  ftar  jerrü^rte,  rote  SCRaffe  in 
bie  (SlaSfc^ale,  in  ber  fie,  böllig  crfaltet  unb  fteif  geworben,  ju 
2:ifcb  lommt.  2luf  @i§  genügt  eine  ©tunbe  jum  ©tarrmerben, 
^ fonft  mug  bie  ©peife  einen  l^olben  !Jag  in  öfters  erneuertem 
falten  Söaffer  fte^en.  Dbenauf  fommt  ©d^Iagfa^ne.  — 2Ron 
fann  aueg  bie  Slepfel  fd^&Icn,  in  ©c^eiben  fc^nciben  unb  fo  in 
Wenig  SBaffer  unb  SBein  fegmoren,  bag  fie  weid^,  aber  no(g  im 
ganjen  finb,  bann  in  bie  ©laSfd^ole  legen  unb  erfalten  laffen 
unb  ©d^lagfa^ne  auffüUen. 


DIgitized  by  Google 


570 


14.  italte  ^eibet(eetft)eife. 

S}{tI(^brote  merben  ber  ^tde  nad^  bur%efd^nttten.  SJlan 
breitet  eine  Sage  batjon  auf  einer  ^orjcllanf^üffel  auS  unb 
übergiegt  fie  mit  foc^cnb  feigen,  o^nc  SBaffer  unb  mit  3^der 
mie  )u  Kompott  geteerten  ^eibetbeeren,  bann  tSgt  man  mieber 
eine  ©c^ic^t  ©emmeln,  borauf  micber  ^eibclbeeren  folgen,  biS 
aHeS  in  ber  ©c^üffcl  ifi  Dk^bcm  bie  ©peife  eine  ©tunbe  auf 
tuarmer  ^erbftelle  burc^gejogen  ^at,  fteQt  man  fie  latt.  9toc^ 
feiner  mirb  fie,  roenn  man  ftatt  ber  ©cmracln  53i§!uit8  nimmt, 
pagt  baju  ©c^Iagfa^ne. 

15.  Platte  9ieiSfpeife  mit  @rbbeeren. 

©ic^c  ©eite  510. 

16.  fBi^fuit  mit  @tad^elbeeten. 

fD?on  belegt  ben  ©oben  einer  tiefen  ®(aSfd^ate  mit  in 
©(Reiben  gcfc^nittenen  ©iSfuitS  unb  befeud^tet  biefc  mit  einem 
®Iafe  ©§err^.  S)ariiber  legt  man  eine  ©c^i(^t  in  menig  Söaffcr 
mit  3wder  gefc^morter,  crlaltetcr  ©tac^elbeeren  unb  über  biefc 
erfaltete,  bidc  ©anillencröme.  ©eim  ^Inric^tcn  fann  man  no(^ 
©c^tagfol^nc  barüberfüllen.  S)ie  ßiremc  mirb  folgenbermagen 
bereitet:  3«  V*  f^6ct  ©a^ne  nimmt  man  eine  ©tange 
©aniHe,  bie  man  fc^on  bor^er  barin  eine  SBetle  ^ie^en  lügt, 
4 — 5 ©igelbc  unb  nac^  (S^efc^madt,  welche  SJtifc^ung  man 
über  bem  Jener  rü^rt,  biiJ  ftc  bicffc^aumig  geworben  ift,  bann 
bom  Jener  nimmt  unb  biS  ju  bottftünbigem  ©rfatten  weiter  rü^rt. 

C.  mil  Stmtii. 

17.  Bayaroise  Don  9Rara$quino. 

©in  ©icrtcUiter  ©a§nc  wirb  mit  2 ©iern,  4 ©igetben  unb 
Vs  $funb  (250  g)  8udicr  auf  bem  Jener  ju  einer  bief licken 
©röme  gerührt,  bann  fügt  man  30  g oufgelöfte  ©elatinc  ^inju, 
rü^rt  bie  ©röme  fott,  giegt  ein  (SJtäSd^en  SJtaraSquino  hinein 
unb  rü^rt  $ulebt  einen  l^alben  Siter  ©c^tagfa^ne  barunter. 
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18.  Bayaroise  üott  SRafronen. 

(Sin  l^alber  ßitcr  <Sa§ne  mirb  mit  2 (Sicrn,  4 ©ibottcrn, 
1/2  ^funb  (250  g)  Qudtx,  1/4  ^funb  (125  g)  fügen  unb  cben^ 
foöiel  bitteren,  jerbrödelten  SÖiafronen  auf  bem  geuer  ju  einer 
bicflic^en  ®r6me  abgerü^rt  unb  bann  mie  Oh.  17  meiter  be^ 
(janbelt. 

19.  Bayaroise  öon  Stpfclftncn. 

3)ie  ©d^ate  bon  2 Slpfelfmen  reibt  man  auf  3wc?cr  ab 
unb  fc^abt  baS  ©cibe  fort.  ®in  fnappeS  §albc§  ^funb 
foc^t  man  mit  ßiter  SBaffer  nic^t  ju  bief  ein,  rü^rt  nad^ 
bem  (Sriolten  ben  Olpfelfinenjucfer  unb  ben  auSgepregten  @aft 
bon  8 Slpfelfinen,  fomie  30  g aufgelöfte  Watine  baju,  lügt 
bie  ®r6me  unter  Otü^ren  fatt  merben  unb  mifc^t  julejt  ein 
©la^c^en  SBein  ober  aud^  Siter  ©(^(agfa^ne  barunter. 

20.  Bayaroise  bon  @:i^ofoiabe. 

©in  ^atbeS  $funb  gute  ©^o!otabe  mirb  mit  einem  ^olben 
Siter  9)hl(|  unb  einer  ©tange  SJanille  ju  einem  S3rei  gefod^t, 
bann  mifd^t  man  V*  $funb  (250  g)  3^^^^  30  g auf^ 

gelöfte  ©elatine  baran,  rü^rt  bie  ©r6me  auf  ©iä  bic!  unb  ber« 
mifc^t  fie  mit  ^/4  Siter  ©d^Iagfa^ue. 

21.  Bayaroise  bon  (Srbbeeren  ober  Himbeeren. 

9Kan  ru^rt  2 Siter  ©eeren  burc^  ein  ©ieb,  bermifebt  fte 
mit  einem  ^funb  feinem  3uc^cr  unb  30  g in  marmem 

S33etn  aufgelöfter  ©elatine,  rü^rt  bie  SOlaffe  auf  bem  ©ife,  biS 
fic  bicflicb  mirb  unb  mengt  bann  ßiter  ©c^lagfa^ne  barunter. 

22.  Bayaroise  bon  ^nnfej^. 

SD^an  fod^t  V«  ??funb  (250  g)  3««?^^  wit  Vs  ßtt«  SBaffer 
auf  unb  lügt  fte  nic^t  gan)  erlalten,  bann  giebt  man  50  g 
aufgelöfte  ©elotine  laumorm  barunter,  fügt  ben  ©aft  unb  bie 
auf  3u^cr  abgeriebene  ©c^ale  einer  ©itrone,  fomie  etmaS  feinen 
Oium  ^inju,  rü^rt  aHeS  auf  ©iS  bidflic^  unb  jie^t  julc^t  einen 
falben  Siter  fteife  ©c^logfa^ne  barunter. 
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23.  SBchtcreme. 

9D?an  quirlt  ju  einer  IBiertelfTofc^e  SBein  beliebiger  ?[rt 
8 (^ibotter,  ben  0aft  einer  Zitrone,  bie  auf  3uc?cr  abgcricbene 
0c^ale  berfelben,  Vj  ?fwnb  (250  g)  bon  bem  ßitronenjuefer 
unb  fc^lägt  bie  SKifc^ung  auf  fd^toac^em  geuer  fo  lange  mit 
einer  ©c^umrutc,  bis  bie  ^rSme  bief  unb  gaumig  ift.  9?un 
bermif(^t  man  fte  ^eig  mit  50  g aufgelöfter  Gelatine  (bei  SScijjs 
mein  meiner,  bei  9?otmein  roter),  ober  ebenfobiel  füger  ©a^ne 
jie^t  ben  fteifen  ©c^nee  bon  6 (Simeißen  borunter,  füllt  ba§ 
©anje  in  eine  fjorm,  läßt  eS  auf  bem  @ife  erftanen  unb  ftürj^t, 
nac^bem  man  bie  gorm  einen  ^lugenblitf  in  marmeS  SSkiffer 
gehalten  l^at,  bie  (5r6me  auf  eine  ©c^üffel,  bie  man  mit  53i§s 
fuitS  ouSgelegt.  9}?an  fann  fte  nad^  ^Belieben  mit  ©c^Iagfa^ne 
ober  eingemachten  Srüc^ten  belegen. 

24.  Blancmanger. 

100  g feingeftoßene  füge  SKanbeln  unb  eine  ©tongc  mit 
3urfer  feingeftogener  SBaniKe  lögt  man  in  einem  Siter  SRilcg 
auffo^en,  giegt  biefe  burdh  ein  ©ieb,  focht  ge  mit  50  g auf* 
gelöfter  (Gelatine  unb  100  g 3^^^^  ouf,  nimmt  fte  bom  SJeuer 
unb  rührt  ge  mit  9 (Sibottern  ab.  9?ad^bem  man  baS  Blanc- 
manger  noch  tüchtig  burdhgerührt,  füllt  man  eS  in  eine  ^orjellan* 
form  unb  lägt  cS  auf  bem  ®ife  erftorren,  morauf  eS  auf  bie 
©chügcl  geftürjt  merben  fann. 

25.  GhölolabcttsBlancmaiigcr, 

2)iefelbe  3u^creitung,  bo^  mifcht  man  auger  ber  SBanillc 
etmoS  aufgelöfte  ß^hofolab^  bei.  2Jtan  gomiert  eS  mit  ©chlog* 
fahne  ober  3J^afronen. 

26.  2(c^fclf(^aitm. 

ly/s  Siter  9teinetten  fchält  man  ab,  nimmt  baS  ^m* 
gchäufe  IjciauS  unb  feft  ge  mit  ©itronenfd^ale  unb  SBaffer  aufS 
geuer.  SBenn  ge  ganj  meich  gnb,  greift  mon  ge  burch  ein 
©ieb  unb  bermifcht  nun  ben  2lepfelbrci  mit  1 ^funb  feinem 
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3ucfcr,  bem  ©aft  bon  4 ©itronen  unb  50  g in  3ium  oufgeloftei 
Gelatine.  D^ac^bem  bic  gut  burd^gcrü^rte  SJiaffc  foft  falt  ge* 
morbcit,  fc^Iögt  man  fie  mit  einer  ©d^neerute  meig  unb  bid, 
mifc^t  nod^  etmaS  öium  barunter,  füllt  fie  in  eine  Sorm  unb 
ftellt  fte  auf  jum  (Srftarren.  S^ac^  bem  StuSfturjen  !ann 
man  fie  mit  eingemad^ten  grüd^ten  garnieren. 

27*  eUtonencr^me. 

S)o8  ©elbc  öon  10  ©iern  mirb  gut  berrül^rt,  baS  Sßei§e 
ju  ©c^nee  gef^lagen.  2)Mt  bem  ©igelb  bermifd^t  man  $funb 
(375  g)  Sudter,  ein  ®la^  SBeißroein,  ben  ©aft  bon  4 unb  bie 
abgeriebene  ©c^ale  bon  2 ß^itronen,  30  g toeiße  Gelatine,  unb 
jie^t  jule^t  ben  ©c^nce  barunter.  5)aS  ©anje  füllt  man  in 
eine  ©laSfd^ale  unb  fe^t  biefc  auf  ober  in  falteä  SSaffer, 
fo  bog  bie  ®r6me  fteif  mirb,  morouf  man  fie  auäftürjt  unb  be^ 
liebig  garniert,  ©tatt  be§  ©afte§  unb  ber  abgeriebenen  ©d^alc 
bon  @^itronen  lann  man  auc^  bie  bon  ^pfelfinen  ober  beibc 
gcmifc^t  baju  nel^men. 

28.  S^iofincttcrßmc, 

8 ©igelbe  »erben  mit  20  g 9J?e^I,  einem  SSiertelpfunb 
Sudler,  ber  abgericbcnen  ©d^alc  einer  Zitrone  unb  Siter 
füger  ©o^ne  auf  bem  geuer  gerührt,  biS  bic  2Jiaffc  im  83egriff 
ift,  ju  fod^cn.  3)amt  nimmt  man  gc  bom  geuer,  fe^t  aber 
ba3  Slü^ren  fort,  bi§  gc  crfaltct  ift.  SBor^cr  §at  man  ein 
Siertelpfunb  gut  gereinigte  ^orint^cn  unb  cbcnfobici  3logncn 
10  SKinutcn  in  Säger  unb  etmoS  gefod^t;  biefc  unb  ein 
33icrtelpfunb  fcingef^nittcncn  G^itronat,  fomie  8 — 10  ölöttcr 
aufgcloftc  meigc  (Selotine  mifc^t  man  an  bie  ©remes30ioge  unb 
julc^t  noc^  einen  ßiter  fteifc  ©c^Iagfal^nc.  3)o8  ©onjc  »irb 
bann  in  eine  gorm  gefüllt  unb,  nac^bcm  eS  falt  unb  gart  ge« 
»orben,  au^geftürjt.  ©tatt  ber  abgeriebenen  ©itroncnfc^ale  fann 
man  aud^  eine  ^albc  ©tange  mit  Qudtx  geftogener  SSanille  511 
ber  Ströme  nehmen. 

29.  aJlUd^cremc. 

(Sinen  falben  fiitcr  SKild^,  bic  man  mit  ber  abgericbcnen 
©c^ale  einer  (Sitrone  unb  einem  l^alben  $funb  aufgefod^t, 
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Iö§t  man  falt  »erben  unb  bann  baran  ben  ©aft  non 

IVj  ©itroncn,  ein  SBafferglaS  öoll  SBeignjcin  unb  30  g aufs 
gelöfte  (Gelatine.  ®aS  (Sonje  »trb  in  einer  gorm  jum  ^alt* 
»erben  geftellt  unb  bann  auSgeftürjt.  paßt  baju  ©c^lag* 
fal^ne  ober  ^aniQenfauce. 

30.  5ü)tc  ©reme. 

6 Xafeln  rote  Gelatine  löft  man  in  SRotmein  auf  unb 
fc^ISgt  6 6i»ei6e  ju  ©c^nee.  9^un  mifd^t  man  eine  ^affe 
§imbeers  unb  eine  Saffe  ^rft^foft  5ufammen,  tl^ut  ben  nötigen 
3uder  boran  unb  jiel^t  bie  ©etatine  unb  ben  ©c^nee  langfam 
barunter.  ®aS  ©anje  »irb  in  eine  gorm  gcfüdt  unb  falt, 
möglt(^ft  auf  ©iS,  geftellt.  2Kan  lann  bie  ©röme  auf  eine  mit 
in  IRotmein  getränlten  ©iSfuitS  belegte  ©c^üfiel  ober  auf  eine 
teere  auSftur^en.  ©S  pagt  baju  eine  ^anidenfauce. 

31.  SÄafroncncr^me. 

Va  Sittfd^c  SBei^mein,  12  ©igetbe,  12  Sötätter  »cige,  aufs 
getöfte  ©elatine,  ^funb  (375  g)  i>cn  ©oft  unb  bie 

abgeriebene  ©c^ate  üon  2 ©itronen  mifc^t  man  jufammen  unb 
bringt  eS  über  bem  geuer  unter  ftetem  IRü^ren  biS  §um  ^oc^en. 
3)ann  rü^rt  man  noc^  »eiter,  bis  bie  SKaffe  ganj  abgcfu^tt 
ift  unb  mifd^t  nun  baran  einen  ßiter  ©d^tagfo^ne,  ben  ©c^nec 
ber  ©i»ei§e  unb  für  25  tßfg.  SKafronen,  bie  man  mit  Söein 
ober  Siför  getrönft  unb  jum  S3rei  jerfteinert  l^at.  3)ie  9Kaffe 
»irb  noc^  gut  jerrü^rt  unb  bann  in  eine  mit  SBaffer  auSs 
gefpütte  gorm  gefüllt,  bie  man  faltfteHt.  5?ad^  einigen  ©tunben 
ift  fte  fteif  unb  tä^t  fic^  auSftürjen. 

32.  0al^nencreme. 

Vf  ßiter  faure  ©al^ne,  V*  tDfitc^,  ben  ©aft  unb 
et»aS  abgeriebene  ©d^ate  einer  ©itrone,  Sutfer  nac^  ©efc^macf, 
ein  §olbeS  ©taS  3lum,  9 S^afetn  aufgetöfte  »eiße  ©etatine  unb 
ben  ©d^nee  bon  2 ©imeißen  mifc^t  unb  rü§rt  man  über  ©iS 
ober  lattem  SBaffer,  bis  eS  bidE  »irb.  2)ann  füllt  man  bie 
SKaJfe  in  eine  mit  Del  auSgeftrit^ene  gorm,  lögt  fie  gonj  ftarr 
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ttjcrbcn  unb  ftürjt  ftc  ouS.  (SS  pa§t  baju  jcbc  Obpfaucc,  au^ 
fonn  man  bie  ^röme  mit  S^ü^ten,  et>ent.  fiifd^en,  gepuderten 
iSeeren  auSpu^en. 


D.  0l^ns 

33*  @ef^Iagene  ^al^ne* 

S)ide,  füge  ©a^ne  lügt  man  auf  (SiS  rec!|t  falt  meiben, 
giegt  fie  in  einen  ^Porpellannapf  unb  ft^Iögt  ge  mit  einer  ©(^nccs 
rute  ju  einem  fteifen  ©c^aum.  darunter  mifc^t  man  Sudcr, 
ber  mit  einer  ©tangc  SSanillc  feingeftogen  mürbe,  gicbt  ouc^ 
mo^I  ber  ©a^ne  einen  S^f^t  öon  SKaraSquino  ober  abgcriebcncr 
(Sitroncnf^aic  unb  reicht  ober  anbcreS  feincS 

^ebad  bapu. 

34*  2Rit(!^cr6me. 

SKan  rü^rt  60  g ^artogelme^l  mit  einem  rei^Iid^cn  ßitcr 
2RiI(3^,  4 @icm,  100  g 3udcr  unb  einer  l^olben  2:age  Stofen» 
mager  ouf  bcm  Seuer,  foc^t  bie  SJ^oge  einigemol  auf,  fc^üttet 
fte  aus  unb  lägt  ge  falt  merben,  bann  belegt  man  ge  mit 
f leinen  ^iSfuitS. 

35.  6itrottCttcr§mc* 

6 (Sigelbe  rü^rt  mon  mit  8/4  ßiter  ©al^ne,  50  g SKel^l, 
100  g Suder  unb  ber  abgeriebenen  ©d^alc  einer  ©itronc  auf 
bem  geuer  ab,  giebt,  mü^renb  bie  SJiifc^ung  nod^  ^eig  ift,  ben 
©cj^nee  Oon  6 (Simeigen  unb  ben  ©aft  einer  (Sitrone  l^inpu  unb 
lägt  bie  ©rSme  falt  merben.  S)ann  garniert  man  ge  mit  ein« 
gemad^ten  grumten  nnb  S3iSfuitS. 

36.  fBantnencrOme* 

SKan  rü^rt  8 ©ibotter  mit  60  g 125  g (1/4  (^funb) 
3uder,  */4  Siter  ©a^ne,  einer  falben  ©tangc  S3aniHc  flar, 
nimmt  bie  SSaniKe  ^crauS  unb  rü^rt  bie  SKage  auf  bcm  geuer 
pu  einer  G^rSme  ab,  lögt  biefen  no^  einmal  auffoc^cn  unb  ftcEt 
i^n  bann  auf  eine  ^eige  ©teUe.  Ißun  fc^lögt  man  8 (Simeige 
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ju  fteifem  @(^nee,  jie^t  i§n  unter  bie  krönte  unb  lägt  bie[e 
lolt  mcrbcn.  ©ic  fann  jur  güllung  non  störten  unb  ^d^cn 
öcrttjenbct  ober  alS  (S^cric^t  mit  äRofroncn  unb  eingemachten 
Srüchten  garniert  angeric^tet  merben. 

37.  (Eh*>totabencr6me,  38.  ^unf^herßme,  39.  ^imBecr« 

unb  (^bbeercr^me 

entfprechen  in  ihrer  Bereitung  ben  Stummem  20,  21,  22  biefe^ 
2lbfd^nitte«,  nur  lommt  feine  (Selatine  jur  2lmoenbung. 

40.  €räme  non  Solht^nnisbeetmcin. 

1 glaf(he  SohanniSbeerrocin  Permifcht  man  mit  8/4  ^funb 
(375  g)  Suder,  bem  ©oft  unb  ber  ©chale  einer  Zitrone,  einem 
SBeinglaS  öott  Slum,  6 @iem  unb  einem  ßöffel  9RehI,  ftellt  bit 
ajiif^ung  aufs  geuer  unb  fchlägt  fie  mit  ber  ©chaumrute,  biS 
fte  ju  lod^en  anfängt.  5)ann  füllt  man  fie  in  eine  ^orjellan» 
form,  [teilt  fte  falt  unb  fchüttet  fie  bann  in  eine  mit  öiSfuit« 
ftücfchcn  belegte  ©chüffel  auS.  ©ic  »irb  barauf  nochmals  falt» 
geftellt  unb  bonn  beim  Slnrichten  beliebig  mit  gnid^tgelce  garniert 

41.  Sl^abarbercrßmc. 

8/4  ?pfunb  (375  g)  SRhabarberftengel  werben  mit  etmaS 
:^ein  unb  bem  nötigen  3^cfer  meichgefocht  unb  bann  mit  6 (Si» 
gelben  unb  einem  ©tärfemehl  flar  jerrührt  S)ann 

lögt  man  bie  2Haffe  abfuhlcn,  jieht  ben  ©chnec  ber  (Siweige 
barunter,  füllt  fie  in  eine  ^laSfchale  unb  [teilt  ge  falt 

42.  IRofenctäme. 

?ln  1/4  Siter  mit  Verfügter  ©ahne,  bie  man  ab» 

gelocht,  mif(ht  mon  einige  ^^ropfen  Dlofenegcnj.  2)ann  jerquirlt 
man  18  (Sigelbe,  giegt  bie  ©ahne  unter  [tejem  Ouirlen  baran 
unb  lägt  baS  ©anje,  immerfort  qnirlenb,  ü&r  bem  geucr  bis 
jum  Wochen  fommen.  S)ie  2Rage  wirb  bann  in  eine  ©chale 
gefüllt  unb  faltgefteHt 
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E. 

3)iefc  ®r6me§  füHt  man  cntmeber  in  befonberS  baju  qc^ 
mad^tc  ^orjcllontöpfe  ober  in  ficine  (^efö§c,  in  benen  fie  gletd^ 
fcrbicrt  werben  ober  in  glatte  Sornien,  bie  man  gut  mit  SButter 
ou^ftreid^t  unb  auS  benen  man  fie,  wenn  pe  gar  pnb,  auf  eine 
©d^üffel  ftürjt.  ©ie  Werben  im  Bain-marie  gefod^t.  3- 

43.  S)unftct6me  t)on  Kanüle. 

1 Siter  ©a§ne  fo^t  man  mit  einer  ©tange  Öanille  auf, 
quirlt  pe  nad^  bem  (Srfalten  mit  6 (Siern,  8 ©igelben,  3/4  fPfunb 
(375  g)  feinem  S^dfer  unb  einer  ^rife  ©alj  unb  futtt  bie  SlRaffe 
in  fleine  ©cd|er  ober  in  eine  Sorm.  ®ann  fe^t  mon  bie  53ed|er 
ober  bie  gorm  in  eine  i^aPerotle,  bie  mit  fo  öiel  fod^enbem 
Söaffer  angefüICt  ift,  bap  bie  Sec^er  ober  bie  gorm  biä  ju  3/4 
i^rer  §ö^e  barin  fielen,  becft  bie  ^JofferoIIe  ju,  löpt  baS  SSaPer 
auf  einer  l^eipen  ©teile  am  ^oc^en  bleiben,  ol^ne  wirllic^  5U 
fo^en  unb  bie  (Jröme  barin  feft  werben.  S)ann  nimmt  man 
bie  Se^ältniffe  au§  bem  SBaPer,  läpt  bie  6ir6me  erfalten  unb 
ftürjt  pe  auS. 

Sille  3ufommenfteHungen  bon  ®r6me§,  bie  unter  C.  unb  D. 
angegeben  finb,  laPen  pc^  auf  biefc  SBeifc  im  Bain-marie 
fertig  machen. 


gür  ben  gewöhnlichen  2^ifdh  ip  natürlich  baS  (Gefrorene 
ein  Diel  ju  luyuriöfer  ®ang,  hoch  giebt  eä  jeber  feftlichen  Xafel 
eine  gewiPe  ©leganj  unb  SBottftänbigfeit,  wirft  überall  angenehm 
überrafchenb,  wie  wohl  fein  anberer  (^ang.  @8  lohnt  baher 
wohl,  für  foldhe  Gelegenheiten  auch  im  S3ürgerhaufc  mit  ber 
Bereitung  beS  Gefrorenen  Söefcheib  ju  wiPen,  befonberS  ba  bie 
maPenhafte  S3efchoPung  be8  Gefrorenen  bom  ^onbitor  ungemein 
foftfpielig  ift,  Wüh^cJ'l>  wan  mit  geringem  ^oftenaufwanb  unb 
au4  leichter  unb  einfacher,  0I8  biele  benfen  mögen,  bie  an* 
genehme  ©peife  felbft  bereiten  fann. 

Soc^6u(^  37 
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(Sd  gehört  Solgcnbcö  jur  ^)erftettmig  tjon  (S^efrotcncm : 
(Sine  metallene  ®efrierbü(^fe,  ein  ^öljerner  ©potel  mit  langem 
©tiel,  ein  @imer,  an  beffen  unterer  ©eite  fic^  eine  burd^  einen 
©töpfel  öerfc^liepare  Deffnung  jum  ^Ibflie^en  be§  Söafferg  be* 
finbet.  5luf  ben  ©oben  be^  ©imerS  fommen  größere,  bidE  mit 
©alj  beftreute  (SiSftuefe,  barauf  bie  ©efrierbüc^fe  unb  um  biefe 
ber  unb  über  biefelbe  fleinjerftblageneS,  mit  ©alj  burc^mengteS 
@i§,  fo  baß  bie  ©üc^fe  ganj  im  (SiS  öergraben  ift.  ©obalb 
fte  re^t  lalt  gemorben,  fußt  man  bie  SJiaffe  beä  Qiefrorenen 
hinein,  fcbließt  bie  ©üdbfe,  fteßt  fte  toieber  in  baS  @iS  unb 
bre§t  fie  in  biefem  bon  rechts  nach  linfä.  9^acb  ie  ^e^n  minutena 
langem  ^re^en  ma^t  man  immer  bie  ©üd^fe  auf  unb  löft  bom 
©oben  unb  ben  SCBönben  ben  Inhalt,  ber  fub  angefept  b<^t,  mit 
bem  ©patel  ab.  ©obalb  unter  biefem  ©erfahren  bie  ganje 
ajiaffe  gleichmäßig  feft  gemorben,  füttt  man  fte  in  bie  @i§form 
unb  fept  nun  biefe  boUftönbig  in  (SiS,  mie  borher  bie  ©üebfe. 
S?acb  mehreren  ©tunben  fann  man  fte  au^febütten.  ©e^t  bieS 
nicht  orbentlicb  bon  ftatten,  fo  taucht  man  bie  rafch  in 
heißes  SBaffer,  morauf  fich  ber  Snhalt  auSftürjen  lößt.  ®aS 
Gefrorene  mirb  ouf  einer  ©(Rüffel,  bie  man  mit  einer  ©erbiette 
belegt,  angeri^tet. 

44.  ©efroreneö  öon  ©anille. 

l^/ö  Siter  ©ahne  fodht  man  mit  einer  ©tange  ©anittc 
auf  unb  lößt  fie  jugebedt  an  einer  heißen  ©teöe  jiehen.  2)ann 
quirlt  man  15  ©ibotter  mit  ®/4  $funb  (375  g)  Swefer  flar, 
gießt  bie  ©ahne  h^nju  unb  rührt  bie  SKaffc  auf  bem  5euer  5U 
Sröme.  ©ie  barf  nicht  jum  Wochen  fommen,  ba  fte  fonft  ge» 
rinnen  loürbe.  3)ie  ©aniffe  mirb  nun  herausgenommen  unb  man 
rührt  bie  SKaffe  noch,  bis  fie  erfaltet  ift,  thut  fte  in  bie  Gefrier* 
bü^fe,  mifcht,  tt)enn  fie  anföngt  feft  ju  toerben,  noch  fchneß 
3/g  Siter  ©chlagfahne  unb,  menn  man  miß,  fleingefdhnittene  ein* 
gemachte  Srüchte  baran  unb  behanbelt  fie  ferner  nach  ber  ein« 
leitenben  ©orfchrift. 

45.  ©cfroreneß  öon  ©^ofolabc. 

11/5  ßiter  ©ahne  quirlt  man  mit  10  (Sibottem  unb 
8/4  ^funb  (375  g)  Suefer  flar,  mifdht  ^1%  $funb  (250  g)  fein* 
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geriebene  ß^ofolabe  barunter  unb  rü^rt  bie  äJiaffe  über  bem 
Seuer  ju  einer  bidfen  ß^röme.  ^Diefe  ftreic^t  man  burc^  ein 
<Sicb,  lögt  fie  erfalten  unb  füllt  fte  in  bie  (Sefrierbüd^fe. 

46.  ©eftorene^  üon  SWanbcIn. 

^/a  ^funb  (250  g)  füge  unb  einige  bittere  SKanbeln 
merben  gebrüht,  abgewogen  unb  feingerieben  ober  mit  etmaS 
©agne  geftogen.  9?un  fo(^t  man  1^/5  ßiter  ©a^ne  mit  einer 
©tange  SöaniHe  unb  ^funb  (375  g)  öuf,  rü^rt  ge 

mit  12  ©ibottern  unb  ben  SJianbeln  auf  bem  geuer  ju  einer 
bicfen  ©röme,  ftreic^t  biefe  burc^  ein  ©ieb  unb  bringt  fie,  na(^« 
bem  ge  crfaltet,  in  bie  ÖJefrierbüc^fe.  ®iefe  ögnet  man  nac^ 
15  Spinnten  nochmals  unb  mifcgt  an  bie  SKage  einen  falben 
Siter  Slprifofenmarmelabe,  morauf  man  baS  ®an5e  OoIIenb^  ge* 
frieren  lögt.  S)ie  ©peife  mirb  in  einer  tiefen  ©c^ügel  an* 
gerichtet  unb  mit  eingemachten  ober  gef^morten  3lprifofen  gorniert. 

47. 

1 ^funb  Budfer  lögt  man  mit  1 ßiter  SBaffer  augochen, 
f^öumt  ihn  ab,  giebt  bie  fein  abgefchälte  ©chale  einer  Zitrone 
hinju,  lögt  bie  glüfggfeit  erfalten  unb  fügt  bonn  ben  ©oft  öon 
6 (Zitronen  hi^jw«  0?achbem  man  aEeÖ  gut  öermifcht,  bringt 
mon  bie  93?age  in  bie  ^efrierbüdhfe.  ®anj  ähnlich  bereitet 
man  2lpfelgnen*@i8,  unb  jtoar  nimmt  mon  bie  bünngefchölte 
©chole  einer  Slpfelgne  (ftatt  ber  einer  ©itrone)  unb  ben  ©oft 
bon  2 (S^itronen  unb  6 ^pfelgnen. 

48.  6rb6ccr*®ö. 

1^2  fnf^c  (Srbbeeren  möfcht  man,  ftreicht  ge  burch 
ein  feines  ©ieb,  giebt  baju  1 $funb  Surfer,  ber  mit  i/j  Öiter 
SBager  aufgefocht  morben,  unb  lägt  bie  gut  burd^gemifchte  93?age 
erfalten.  ®ann  rügrt  man  baran  ben  ©oft  bon  3 (Zitronen 
unb  einen  h^i^ben  S^heelögel  feinen  Otum.  9?achbem  man  bie 
2)^age  mit  aufgelöfter  ©ochcnille  fchön  rot  gefärbt,  bringt  man 
ge  in  bie  ©cfricrbüchfe.  ©efroreneS  bon  ipimbeeren  ober 
.'pimbeerfaft  mirb  genau  ebenfo  bereitet. 

37* 
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49. 

1 ?Pfunb  tüirb  mit  1/4  Siter  SSaffcr  gcfoc^t,  ah» 

gefc^öumt  unb  pm  (Srfalten  gefteÜt.  ^amt  mifc^t  man  baran 
ben  @aft  einer  Zitrone,  2 ^Pfunb  auiSgefteinte  unb  burc^  ein 
©ieb  geftric^enc  faure  J^irfc^en  unb  einen  ßöffcl  öon  bem  but(^* 
gefc^Iagenen  SSkffer,  in  bem  man  einige  5erfto§ene  Slirfd^femc 
gcfoc^t.  S)ie  SWaffe,  bic  nid^t  ju  bicf  fein  barf,  mirb  gut  burc^* 
gerührt  unb  jum  (Gefrieren  gcftellt. 

50. 

1 ^funb  Sudfer  fod^t  man  mit  ^/i  ßiter  SBaffer  auf,  fd^fiumt 
i^n,  mifc^t  eine  feingeriebene  SlnanaS  barunter,  ftreic^t  aHeS 
burc^  ein  8ieb  unb  fügt,  menn  bie  SWaffe  erfaltet  ift,  ben  ©aft 
öon  3 6;itronen  ^inju.  Wä9t  man  öon  2 (SitoeiBen 

©c^nec  unb  öerbinbet  i§n  mit  ber  2Raffe,  bie  nun  jum  (Gefrieren 
geftettt  »erben  fann. 

51.  Ättffcc»6tö. 

1/4  ?Pfunb  (125  g)  IJellbroun  gebrannter  3Ko!fa» Kaffee 
mirb  (grob  gemal^Icn)  in  1^/5  ßitcr  fod^enbe  ©a^ne  gefd^üttet, 
baS  ®efö6  jugebedft  unb  on  eine  Reifee  ©teile  jum  Sieben  ge* 
ftellt.  3)ann  mifc^t  man  12  (Sibotter  unb  8/4  $funb  (375  g) 
Surfer  baran,  rü^rt  öon  ber  3Waffc  eine  birfe  ©röme,  ftrei(^t  ftc 
burd^  ein  feines  ©ieb  unb  füllt  pc  erlaltet  in  bie  ©efrierbüc^fe. 

52.  ©efrorenes  t>on  $unfc!^« 

8u  ber  9??affe,  bie  ju  Zitronen  *@iS  (9?r.  47)  bereitet 
morben,  fügt  man,  nac^bem  fte  gefroren  ift,  8^4  ßiter  feinen 
3tum  ober  ^rraf  unb  lögt  bie  iO^affe  banad^  nochmals  gefrieren. 

53. 

9J^an  rü^rt  1>/ö  ßii«  ©a^ne  mit  15  ©ibottem  unb 
3/4  ?Pfunb  (375  g)  Swtfcr  )u  einer  ßröme  ab,  treibt  biefe 
burd^  ein  ©ieb,  lögt  fie  erfalten  unb  l^alb  gefrieren  unb  öer* 
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mifd^t  ftc  bonn  mit  einem  SBeingtafe  öoH  SKaraSquino  ober 
anberem  9tun  I&gt  man  bie  SRaffe  gan^  gefrieren  unb 

füHt  ftc  in  bie  Sorm. 

54.  6iS))unfd^  ä la  romaine), 

1 ^funb  ttjirb  mit  ßiter  SBaffer  auf  gelodet, 

abgefct)äumt  unb  faltgeftellt.  !^ann  mifc^t  man  baju  ben  @aft 
tjon  4 (Zitronen  unb  bie  mit  3wdPcr  abgeriebene  ©c^alc  einer 
Sitronc,  gic6t  bie  glüffigtcit  bur^  ein  ©ieb  unb  lögt  ftc  feft 
gefrieren.  SSögrenb  man  bie  ©üc^fe  im  @ife  bre^t,  giegt  man 
eine  glafdbc  ß^ampagner,  1/4  glaf^c  feinen  9tum  unb  ein  ®ia§ 
9Jtara§quino  ju  ber  SWoffc  unb  mifc^t  bicfelbc  mit  bem  Spatel 
gut  burtgeinanber.  S)icfcr  gefrorene,  biefgufftge  ^unfd^  mirb 
in  S^ampagncrglöfem  ferbiert. 

55.  Tutti  frutti. 

SBerfc^iebene  eingemai^tc  grüd^tc  fd^ncibet  man  in  SQ3ürfel, 
mad^t  eine  2)?affe  mie  5U  Zitronen«,  ^pfelpncn*  ober  $lnana§^ 
(SiS  (lltr.  47,  50),  lögt  ftc  l^alb  gefrieren  unb  mifd^t  bie  grüd^tc 
baruntcr,  loorauf  man  pc  mit  biefen  bollenbs  gefrieren  lögt. 

56.  ©efrotener  ^ubbtng  k la  Nesselrode. 

1 $funb  ^aftanien  toerben  gefc^ölt,  gebrüht  unb  bon  ber 
jttjcitcn  S^ale  befreit,  bann  mit  ctmaS  SDHlc^  unb  einer  Stange 
53oniIIc  tt)ci(^gefcgmort  unb  burd^  ein  feines  Sieb  geftrid^en. 
(£incn  ßiter  Sa^nc  fod^t  man  mit  800  g (s/5  ^funb)  3uder 
auf,  jie^t  pc  mit  10  ©ibottem  ab,  rül^rt  pe  auf  bem  geucr 
ju  einer  ©rörne  unb  mifc^t  baS  ^aftanicn»^urce  unb  $funb 
(250  g)  ipimbeergelee  baruntcr.  SRun  bömpft  man  1/4  ^funb 
(125  g)  gereinigte  Sultanropnen,  cbcnfobici  J?orintben  unb 
8 (Vs  ^funb)  mürfclig  gefc^nittenen  ©itronot  mit  ettoaS  3uder 
unb  SBeignjcin  rc(^t  furj  ein  unb  lögt  eS  erfaltcn.  S)ic  ^aftanien# 
nioge  ftellt  man  jum  G^cfrieren.  Sobalb  pc  feft  ip,  bcrmifc^t 
man  pc  mit  ben  Otopnen  unb  bem  ©itronat,  fotoic  ’/io  ßiter 
Sc^lagfa^ne,  brc§t  bie  S3üd^fe  nod^  einige  äWinuten  unb  föHt 
bann  ben  S^^olt  in  eine  ^ol^c  ©iSform,  bie  man  feft  berf erliegt 
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unb  in  mit  ©atj  einbettet  9'^ad^  jtoei  ©tunben  fann  man 
fic  §erau§ne)^men  unb  auöftürjen.  SKan  giebt  ftc  allein  ober 
mit  ©d^Iagfal^ne,  an  bie  man  ctmaS  2J?araSquino  gemif^t, 
jur  Xafel. 

57.  Surft  SSßnmtu&S. 

1 ßitcr  red^t  fteife  ©c^tagfa^nc  mirb  mit  ?Pfunb  (250  g) 
feinem  einer  falben  ©lange  geflogener  Vanille,  elma§ 

9J?ara§quino  unb  Va  ?fnnb  (250  g)  feingeflogencn  billeren 
ä^afronen  Oermifc^t  2)iefc  SJ^affc  leill  man  in  3 5^eilc:  ben 
einen  3;eil  lägl  man  meig,  ben  jmeilcn  förbl  man  mil  ß^pd^e^ 
nillc  rot  unb  ben  brüten  mil  aufgelofler  ©f)ofoIabe  braun. 
S)ann  füHt  man  bie  SKaffe,  mit  ben  garben  abmed^fetnb,  in 
eine  ^o^e  (SiSform,  bie  man  gut  berfc^Iiegl  unb  in  (SiS  mit 
©alj  einbettel,  legt  aud^  auf  ben  3)erfel  (£iS  unb  lögt  bie  gorm 
fo  mel^rerc  ©tunben  ftel^en,  bi^  bie  ©a^nc  ganj  feft  gefroren  ift. 

58.  SSombe  uon  Snu^tei$. 

@ine  gut  fd^Iiegenbe  gorm  mirb  bon  allen  ©eiten  2 ginger 
bidf  mit  füger  ©d^Iagfal^ne  belegt  unb  beftrid^en  unb  bann  mit 
feinen  eingemachten  ober  frifd^en,  in  SBurfel  gefchnittenen  grüd^ten 
auSgefüllt  2)en  ©aft  ber  frifc^en,  bie  man  borher  eingejurfert, 
fomie  ber  gefchmorten  ober  eingemachten  giegt  man  baju,  legt 
eine  birfe  ©chicht  ©chlagfahne  obenauf,  bann  einen  iöogcn  Rapier 
unb  fchliegt  ben  S)edcl.  5)aS  O^efög  mirb  nun  in  fleingef^lage* 
ne®  @i®  mit  ©alj  bergraben  unb  ganj  bnmit  bebeeft.  9?achbem 
c®  2 ©tunben  fo  geftanben  hat  ift  ber  3nhalt  gefroren.  2)^an 
tau(ht  bie  gorm  fchnett  in  SSaffer  unb  ftürjt  bie 

53ombe  au®. 
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^acßiDcrfte  uttb  'hafteten. 

Um  bo8  (Selinöcn  bet  ©atfmctfc  ju  fiebern,  muj  man 
junö^ft  füt  beftc  (SKe^t,  §efe,  2C.)  forgen,  ferner 

für  ben  rid^tigen  GJrab  unb  eine  gleichmäßige  C^h^^Itung  ber 
S3arfofen*§ibe.  ©etbftöerftänblich  ift  bic  nöchfttnichttge  ©ebtn« 
gung  bic  richtige  ^Bereitung  ber  2:cigc.  5)q  bic  ^erftellung 
ber  gemöhnlichcn  Q^ebäcfc,  bic  man  im  ftäbtifchen  ^auShott  ni^t 
fclbft  ju  bereiten  pflegt,  fpäter,  5lbfchnilt  für  länbL  §au8hatt  au§s 
führli^  mitgeteilt  ift,  biefem  5Ibfchnitt  nur  mit 

ben  feineren  öadmerfen  ju  thun  unb  tpoflen  unS  bor  allem  mit  ben 
3^e ig arten  befannt  machen,  bie  babei  jur  §lnn)enbung  lommen.  SDic 
bei  ben  ©arfroerfen  angegebenen  S^thotenmengen  geben  nur  bo8 
©erhaltni§  ber  9}?ifchungen  an,  nicht  aber  ben  ©ebarf  für 
eine  beftimmte  ^erfoncnjahl.  5)iefcr  ergiebt  ftch  bei  ^crfteHung 
ber  ©ebäefe  ganj  Don  felbft  nach  ©rößc  ber  ju  füllenben  ' 
gorm  ober  be§  ©acfblccheS,  baS  belegt  njcrben  foH,  fomic  auS 
ber  3)?affe,  bie  bic  angegebenen  ßuthaten  ergeben  unb  bic  man 
bcrhältniSmäßig  bergrößern  ober  berfleinem  fann. 


A.  <Sci0ai:fcn. 

1.  33Iöttertdg. 

3u  einem  ©funb  feinem  Söcijenmchl  nimmt  man  1 ^funb 
gute  ©utter,  1^2  Waffen  falteS  SEÖaffer,  ein  IteineS  (SlaS  Sftum 
unb  ein  ganzes  (£i. 
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SWan  bic  S3utter  am  2^agc  bor  bem  Sadfen  gut  au8 

unb  legt  fte  in  platter  gorm  auf  eine  ©d^üffel,  bie  man  an 
lüstern  Drtc  betmal^rt.  S3ci  ^Bereitung  M XeigeS  fc^üttet  man 
baS  3Ke^I  in  einem  Raufen  auf  ein  ©rett,  ma^t  in  bie  2Kittc 
beS  ^aufenS  eine  ®rube,  in  bie  man  baS  jerru^rte  @i  unb  ben 
9?um  gießt,  rül^rt  ba§  3Wel^I  baruber  unb  fnetet,  naci^bem  e§  fic^ 
mit  ben  S^t^aten  berbunben,  einen  feften,  ober  nic^t  ju  trodenen 
2^eig.  liefen  roHt  man  fingerbief  auS,  legt  bic  ©utter  barauf, 
fd^lögt  bic  XcigrSnber  bon  allen  ©eiten  baruber  unb  fteHt  ben 
3:cig  auf  eine  §albc  ©tunbe  tn§  darauf  ftreut  man 

etmaS  SRe^l  ouf  baS  S3rett  unb  ctma§  auf  ben  ^£cig  unb  roHt 
biefen  micber  ouS.  9?ac!^bem  man  i^n  abermals  jufammengclegt 
unb  ®uf  eine  l^lbc  ©tunbe  lü^lgeftcllt,  roHt  man  i^n  jum 
britten  9Walc  auS  unb  mieber^olt  baS  ganje  SSerfa^ren  noci^ 
ein  bierteS  9J2al.  bem  lebten  SluSrolIcn  ift  er  jur  S3er* 

menbung  fertig. 

2.  Sutterteig  gu  jhtc^en* 

40  g SKci^l  fnetet  man  mit  */*  ?fwnb  (125  g)  ©uttcr 
gu  einem  2^cige,  85  g 2D?e§l  mit  1 ©igclb  unb  2 Gßlöffeln 
SBeißmein  ju  einem  anberen;  bann  legt  man  beibc  Steile  auf* 
cinonber  unb  rollt  fic  2— 8 mol  gufammen  auS,  biS  fic  gong 
berbunben  finb. 

8.  SHürber  ^eig, 

Su  1 $funb  2J?c]^l  brandet  man  s/4  ^funb  (875  g)  ©uttcr, 
1/,  ^funb  (250  g)  feinen  S“f^cr,  2 ©ibotter,  eine  ^albc  Siaffc 
?lrraf.  2)ic  auSgcmafc^enc  löutter  mirb  gerül^rt  unb  man  mifc^t 
nad^  unb  nad^  ben  Suefer,  bic  (Sibottcr  unb  ben  Slrraf,  gule^t 
baS  SWe^l  baran.  ©obalb  alleS  berbunben  ift,  fnetet  man  einen 
feften,  aber  claftifdf)en  S^eig,  menn  bic  angegebene  Ouontitat 
9Kc^l  nid^t  genau  folc^en  ^Jeig  ergeben  follte,  — maS  bei  ber 
berfc^iebenen  ®röße  ber  @ier  mol^l  möglich  ift,  — fo  fann  man 
nad^  ©ebarf  ctmaS  mc^r  ober  meniger  ä^e^l  ncl^mcn,  ebenfo 
berringert  man  bic  S^rfcrbcigabc,  menn  baS  ©cböcf  eine  fuße 
güdung  (bon  Obft,  ©rörne  :c.)  crl^ält.  3)er  fertige  S^cig  mirb 
eine  SBeile  inS  ^l^le  gcftcHt  unb  bann  auSgcrolIt. 


Digltized  by  Google 


585 


4.  Hefenteige» 

Vs  (250  g)  2Kc^I  rü^rt  itton  in  Vs  ß'tcr  SO^Ü^ 

mit  einem  ©Slöffel  §efen  jufammen,  !&§t  baS  Hefenftüdt,  mie 
biefeS  Xeigftücf  genannt  mirb,  on  einem  toormen  Drte  aufge^en, 
mif(^t  bann  nod^  V*  ?^funb  (250  g)  SKe^I,  V»  ^funb  auS* 
gemafc^ene  gute  S3utter,  1 ©glöffel  §efen  unb  etmaS  ©alj  baran 
unb  fnetet  baUon  einen  !^eig,  ben  man  nur  mit  ber  ^anb  etmad 
platt  unb  breit  formt  unb  nochmals  an  einen  marmen  Drt  jum 
2tufge§en  ftettt  2)ie  |ur  SSerUjenbung  fommenben  ober 

^ärme,  entmeber  S3ier^efen  ober  fünfllid^e  ?]3re6§efen,  muffen 
burd^auS  frifc^  unb  ol^ne  S3eigef(^macf  fein;  ber  frifc^e  guftanb 
ift  an  ber  flarmeißen  garbe  unb  bem  angenehmen  Geruch  fofort 
ju  erfennen,  auch  baran,  baß 'ber  Oefchmacf  nic^t  im  minbeften 
bitter  ift  unb  ein  2:h^elöffel  boll  §efen  (öärme),  in  fochenbeS 
SBoffer  geworfen,  in  bie  ^ö^e  fommt.  2)te  Bierhefen  bermifi^t 
man  juerft  mit  faltem  SBoffer,  lößt  pe  bann  mehrere  ©tunben 
fteßen  unb  gießt  crft  öor  bem  Gebrauch  baS  SBoffer  borpchtig 
ab,  fo  baß  bie  reine  S3ärme  jur  SSermenbung  jurücfbleibt.  ^reß« 
hefen  fönnen  foglei^,  in  ©tüdfchen  gepflücft  unb  in  SBaffer  ober 
^ilch  aufgelöft,  bermenbet  merben.  ?llle8,  tooS  jur  S3ereitung 
be^  Hefenteiges  gebraucht  mirb;  bie  ©utter,  baS  SWehl,  bic 
§efen,  muß  ertoormt  fein  unb  baS  SJiifcßen  unb  ^cten  an 
einem  marmen  Orte  gefctjehen,  au(^  ift  eS  gut,  boS  iOtehl  burd^* 
^upeben.  ^oS  ^efenftud  muß  beim  ^ufge^en  breimal  fo  groß 
merben,  alS  eS  urfprünglich  toor. 

5.  SRürber  ^e!g  gu  CBftfut^etu 

3)ie  ^auptfad^e  ift,  baß  man  biefen  2:cig  raf(h  fnetet, 
bamit  er  nic^t  bie  ©inbung  berliert,  maS  baS  2lu8roIIen  fermer 
ober  unmöglidh  ma^t.  3^*  1 ^funb  SRehl  nimmt  man  V2  ^funb 
(250  g)  ©utter,  100  g ßuefer  unb  6 @ier.  2Kon  fchüttet  boS 
SKehl  auf  baS  ©rett,  mac^t  obenhinein  eine  (^rube,  fchüttet  in 
biefe  ben  Sudler,  etmaS  obgeriebene  ©itronenfchale,  2 ganje  unb 
4 (Tibeter  unb  bic  ouSgemofehene,  in  ©tüdl^cn  gepftücttc  ©uttcr, 
fotoic  einen  Söffcl  SBoffer,  unb  toerbinbet  unb  fnetet  oHeS  rafdh 
gu  einem  ^£cigc,  ben  man  biS  gum  Gebrauch  an  einen  fühlen 
Drt  ftettt. 
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6* 

Qvl  toicicn  ^ud^en  ift  an  (Stelle  ber  §efcn  bic  fotgenbe 
äRifd^ung  ju  empfehlen,  bic  man  bem  SKel^l  jufc^t:  ^itfe^^orn* 
fal§,  SRatron  unb  ^mmontaf,  allcä  feinpultoerificrt,  mif^t  man 
5U  gleiten  teilen  nnb  berma^rt  c§  jum  (S^ebraud^  in  einer 
bcrfd^loffcnen  S3üd^fe.  5luf  je  ein  ^funb  2Ke^l  nimmt  man 
babon  2 X^cclöffel  boß  unb  bermengt  eS  gut.  9^ad§bem  man 
nun  bic  Söuttcr  jum  ^ebäd  ju  (Schaum  gerührt  unb  aße  fon* 
ftigen  Sngrebicnjien  l^injugcfügt  ^at,  rü^rt  man  jule^t  nod^  ba§ 
mit  bem  Sadpulbcr  bermifd^tc  3J?e^l  baran.  3)er  2^eig  barf 
ni^t  ju  feft  fein;  fobatb  er  fertig  ift,  mirb  er  fc^neß  geformt 
unb,  mit  ^opicr  bebeeft,  in  ben  Ofen  gefc^oben. 


B.  SaflpeB-,  unir  Clftolujlaiwtgrbäifc 

7,  jlaffeehuj^cn. 

Sut^aten:  3 ^funb  SO^c^t,  1^2  ^funb  (750  g)  53uttcr, 
V*  (250  g)  90  g feingeftogenc  füge  unb  einige  bittere 

Sfeanbeln,  ctrooS  ©alj,  8 ©icr,  etmaä  obgericbenc  ©itroncnf^alc, 
i/j  ^funb  (250  g)  §cfen  unb  ßiter  3KiI^.  9?ad^bem  mon 
bon  bem  bierten  be§  9J?e^IcS  unb  ber  ßRilc^  mit  ben  $efcn 
ein  §efenftüd  bereitet  ^at  unb  biefeS  aufgegangen  ift,  mac^t 
man  bon  ben  übrigen  5tu§na§mc  ber  $5tfte  ber 

SKanbeln,  bic  nur  grobgeftoßen  mirb  unb  borläufig  jurücfbleibt) 
famt  bem  ^cfcnftücf  einen  loderen  ^£eig,  roßt  i^n  bünn  au4 
unb  breitet  i^n  auf  ein  SÖIed^,  morauf  man  i^n  jum  ^lufgel^en 
fteßt.  ®ann  beftreif^t  man  i^n  mit  gefd^motjencr  ®uttcr,  bc* 
ftreut  i^n  mit  ben  grobge^adten  SOianbcIn,  guder  unb  Sintt 
unb.  bädt  i^n  in  jiemlic^  feigem  Ofen  fc^ön  gelbbraun,  ßüand^c 
befprengen  ben  fertigen  .^affccfuc^en  mit  3iofcnmaffer. 

8.  @trcufclfu(^ett 

ßj^an  mad^t  au§  1/2  ^funb  (250  g)  3Kel^I  nebft  ^/4  ^funb 
(125  g)  in  rnarmer  SDJilc^  aufgclöften  §efen  ein  §efcnftüd,  ba§ 
man  aufgcl^en  lägt,  ^ann  rü^rt  man  1^/2  $funb  (750  g) 
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3D?e^I  mit  6 (Sicrn,  $funb  (250  g)  Surfer  (rctd^Iid^),  cttoa8 
©alj,  obgeriebcncr  (Jitronenfd^ale,  einer  falben  iaffe  lautnarmcr 
SOiilc^  unb  etmaS  SKuSfatblüte  ju  einem  ^eige,  mifc^t  nod^ 
1/2  ^funb  gefd^moljene  93utter  unb  baS  aufgegangene  ^cfenftürf 
barunter,  fc^lägt  unb  fnetet  ben  ^eig  tüchtig,  rottt  i§n  bünn 
auS  unb  breitet  i^n  auf  Sölec^e,  tnorauf  man  i^n  jum  Äuf gelten 
fteKt.  3)ann  beftreid^t  man  ben  ^ud^en  mit  SButter  ober  jer^ 
rül^rtem  @i,  belegt  i§n  mit  ben  ©treufein  unb  börft  i^n 

golbgelb. 

3)ie  ©treufei  merben  fo  bereitet:  2J?an  lögt  1/4  55funb 
(125  g)  ©utter  in  großer,  flad^cr  Pfanne  jerge^en,  rü^rt  Surfet, 
geftogenen  unb  fo  öiel  SKel^l  baran,  bag  e§  eine  jiemlid^ 
trorfene,  breiige  SKaffe  giebt,  fc^üttelt  bie  Pfanne  über  bem 

geuer,  bi§  ge  fic^  in  ^^ügeld^en  unb  ^lümpi^en  jufammenbaHt 
unb  ftreut  biefe  über  ben  ^uc^en,  bag  er  ganj  bamit  beberft  ift 

9.  ©roge  Sreget 

gcl^ören  baju:  2 ^funb  SDie^l,  1 ^funb  S3utter,  2 ganje 
(Sier  unb  4 S)otter,  1/4  $funb  (125  g)  Sucher/  V2  SBager 

unb  100  g $efen.  S3on  bem  oierten  2:eil  beS  9Ke^le§  unb  ben 

aufgelöften  §efen  mac^t  man  ein  §efenftürf  unb  lagt  eS  auf* 
ge^en.  S3on  ben  übrigen  Sut^aten  Inetet  man  einen  jiemlid^ 
feften  Xeig,  toerbinbet  il^n  mit  bem  ^efenftürf  unb  berarbeitet 
i^n  noc^  tücf)tig.  5)ann  möfc^t  man  ^funb  (375  g)  IButter, 
bie  man  mie  Xeig  Inetet,  in  (altem  SBaffer  au§,  formt  eine 
runbe  glatte  barauS  unb  trorfnet  ge  ab,  legt  ge  auf  ben  ebenfo 
auSgeroHten  2^eig,  fd^iögt  bie  9iönber  be§felben  über  unb  bes 
^anbelt  ba§  ©anje  mie  einen  Blätterteig  (92r.  1).  hierauf  rollt 
man  ba§  ©türf  bünn  au§,  beftreid^t  baS  Blatt  mit  ^erlaffener 
Butter,  beftreut  ba§felbe  mit  ge^arften  ilRanbeln  unb  großen 
unb  (leinen  9fiognen,  rollt  bann  maljenförmig  auf  unb  formt 
auf  einem  Blec^  bie  Brc5el  in  befannter  gorm.  SD^an  fteÖt 
biefe  nun  toarm  jum  5lufge^en;  fobalb  ge  red^t  l^od^  getoorben, 
beftreic^t  man  ge  mit  @t  unb  börft  ge  eine  ©tunbe.  2)ie 
fertige  Brejel  beftrei(^t  man  mit  jerlagener  Butter  unb  greut, 
menn  ge  erfaltet  ift,  Surfer  barüber. 
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10.  Stxan^hiä)ctu 

Va  |Pfunb  (250  g)  2)?c§l  tüirb  mit  60  g ^rcg^cfc,  bic 
man  in  einer  Xaffe  marmer  oufgelöft,  in  einet  @(^üffel 

ju  einem  $efenftücf  gerührt.  S)iefeS  beftreut  man  etmoS  mit 
bann  beeft  man  bie  @c^üf[el  mit  einem  Xud^  ju  unb 
ffcHt  ftc  ins  SBarmc.  Sf^ad^bem  boS  ^efenftücf  aufgegangen, 
mengt  man  baran  nod^  */4  ^funb  (375  g)  Siliert,  90  g 
3 gonje  @ier  unb  1 3)otter,  einige  gefto|cne  bittere  SO^anbein 
unb  etmoS  fleingefc^nittenen  Zitronat.  3Kan  fnetet  barauS  einen 
feften,  ober  elaftifd^cn  3:eig,  rollt  biefen  etma  fingerbirf  auS, 
belegt  i^n  mit  einem  ©tücf  (V*  $funb)  auSgctoafc^ener,  breit- 
gebrüefter  S3utter,  fc^Iögt  ben  2:eig  Oon  allen  ©eiten  über  unb 
be^anbelt  i^n  mie  einen  93Iätterteig  (9^r.  1).  ©ei  jebem  §lu8s 
roien  muß  etmaS  SRel^I  auf  baS  ©rett  geftreut  merben.  9ia(^ 
bem  bierten  2lu§roßen  beftreid^t  man  baS  2^eigbtatt  an  ber 
Dberflüc^e  mit  @:i,  bad  man  in  ^errü^rte  unb  an  n>el^e§ 
mon  Heine  unb  große  ßtoßnen  mifc^te.  S)er  3^eig  mirb  nun 
in  brei  %tik  geteilt,  bie  man  mit  ben  ^änben  mie  SSürfte 
formt  unb  bonn  mie  einen  3opf  Picä^t;  bie  ßnben  fügt  man 
5ufammen,  fo  boß  ein  ou§  breiftrö^nigem  ßopfe  gebilbeter 
^ronj  entfielt.  2)iefen  lößt  man  auf  bem  ©lec^  nod^malS  ouf= 
ge§en,  beftreic^t  i^n  bann  mit  jerrü^rtem  (£i,  beftreut  i^n  bi^t 
mit  feingefc^nittenen  2}?anbeln  unb  böeft  i^n  bei  gclinber  ^i^c 
*/i  ©tunben. 


11. 

8 pjfunb  SJ^e^l,  V*  ©fw^b  (250  g)  3«dfer,  V2  ¥funb 
©utter,  etmaS  SRuSfatblüte,  etmaS  3i*i^i^^ute,  100  g $efen, 
5 (Sier,  etmaö  bittere  SWanbetn,  1/4  ^funb  (125  g)  Ptoßnen 
unb  1 Siter  9J2iIc^  finb  bic  gutl^aten.  2Jtan  bereitet  oon  bem 
bierten  2:eU  bc8  SKc^leS  unb  ben  in  lauer  3D?iIc^  aufgclöften 
^efen  ein  lodEcreS  ^efenftüd  unb  lößt  eS  aufgc^cn.  2)ic  übrigen 
gutßatcn,  o^ne  ©utter  unb  9tofinen,  berarbeitet  man  mit  ^inju* 
na^mc  bcS  oufgegangenen  ^efcnftücfcS  ju  einem  ni(^t  ju  feßen 
3^cigc,  an  ben  man  nac^  unb  no(^  bie  jerlaffenc  ©utter  giebt. 
5)er  Xcig  muß  beim  Jtneten  ©lafen  toerfen,  erft  bann  ift  er 
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fertig  unb  man  mifd^t  nod^  bie  9tofincn  füllt  man 

eine  mit  ©utter  auSgeftric^ene  unb  mit  geriebener  Semmel  be^ 
ftreute  D^opffuc^enform,  okr  nur  jur  $ölfte,  mit  ber  3Waffe; 
bie  3orm  muß  fo  groß  fein,  baß  ße  baiJ  3)oppeIte  beS 
2:eige8  faßt.  SKan  ftellt  ße  jum  §lufge§en  unb  bringt  ben 
^uc^en,  fobalb  bie  Sorm  beinahe  ooH  ift,  in  ben  Dfen,  mo  er 
bei  mäßiger  ^i^e  l^h  Stunben  barfen  muß.  Ob  er  fertig  iß, 
probiert  man  burc^  ^ineinfteefen  einer  Spidfnabel;  fo  lange  ßd§ 
beim  $eraud^ie§en  noc^  Xeig  baran  jeigt,  ift  ber  ^d^en  nid^t 
fertig  gebadEen. 


12«  Slbgetiebcner  9?apffu(^en. 

2 $funb  S3utter  merben  ju  So^ne  gerührt,  bann  mifd^t 
man  baran  1 ^funb  Kartoffelmehl,  1 Vs  $funb  (750  g)  SBeijens 
mehl/  60  g 9toßnen,  ebenfooiel  Korinthen,  etmoS  füße  unb  menige 
bittere,  feingeriebene  SJtanbeln,  etmaS  G^itronat,  ctmaS  geftoßene» 
ÖJemürj  (1  ^Ih^^^öffel),  1 ^funb  Sudfer,  1 ©lag  laumarme 
2Kilch/  etmaS  Otum,  15  ©ibotter,  unb  rührt  bie  SJiaffe  eine 
Stunbe.  giebt  man  1/4  ^funb  (125  g)  in  lOtil^  auf* 

gelöfte  §efen  unb  ben  Schnee  ber  15  ©imeiße  baran.  S7un 
füllt  man  ben  3^eig  in  eine  mit  Söutter  auSgeftrichenc,  um  bie 
§alfte  ju  große  gorm  unb  läßt  ihn  12  Stunben  gären,  toorauf 
er  im  gut  geheilten  Ofen  gebaefen  mirb. 

13.  0(hileßf(ih^  0ifte. 

Suthaten:  l'/i  ^^funb  (750  g)  SJtehl/  V2  (250  g) 

ganj  feineS  ^ubermehl/  1 ^funb  ßuefer,  1 ^funb  SButter,  60  g 
geftoßene  bittere  ^Otanbeln,  24  @ier,  60  g §efen,  1 5^affc  SKildh. 
2D7an  rüßrt  bie  öutter  mit  bem  3u^cr  ju  Sahne,  bann  na^ 
unb  nach  bie  (Sibotter  unb  bie  $älfte  bed  2Jtehlei^  baju.  ^ie 
anbere  Hälfte  Oermifcht  man  mit  bem  Schnee  ber  24  ©imeiße 
unb  mifcht  bieS  unter  bie  2)?affe.  S)iefelbe  mirb  nun  in  eine 
au8geßri(^ene  gorm  gefüllt,  öon  ber  bie  $älfte  leer  bleiben 
muß.  SD^an  ßeHt  nun  ben  Kuchen  jum  ?lufgehen  unb  bädt 
ihn,  fobalb  er  bie  gorm  foft  bis  obenhinan  füllt,  eine  Stunbe 
im  mäßig  geheilten  Ofen. 
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14.  99Ic(3^s  uttb  9Rattbc(fu<J^ctt. 

1 ^funb  geflörtc  S3uttcr  luirb  mit  8 @iern,  ^funb 
(375  g)  gcftogcnem  ßucfer  unb  Vs  ^funb  (250  g)  feingeftogcncn 
fügen  äJtanbeln  fd^aumig  gerührt  unb  bie  ä)?affe,  bicf  auf  ein 
S3Icc^  gcftrid^en,  in  15 — 20  SDtinutcn  gebacfcn. 

15.  0tord^nefter. 

2Ran  nimmt  ju  4 ©iern  fo  bict  unb  cbenfobici 

SKc^l,  als  baS  (Semid^t  ber  (£icr  betrögt.  (£icr,  Sudet  unb 
2J?e^l  merben  mit  Vs  $funb  (60  g)  öutter,  ctmaS  geftogenem 
8imt  unb  ctmaS  feingefd^nittencr  S3aniIIe  gut  äufammengcru^rt, 
fo  bag  ein  jufammenl^öngenbcr,  aber  loderet  Xeig  entfielt  ®cr= 
felbe  mirb  auSgeroHt  unb  in  (Streifen  gefc^nitten,  bie  man  lofe 
ju  einem  ünberfopfgrogen  ^oten  berfc^Iingt.  liefen  mirft 
man  in  ein  l^ol^eS  ®efög  mit  fod^enbet  ©utter  ober  (o(^enbcm 
©c^molj  unb  foc^t  i^n  in  ber  gettmaffe,  biS  er  fteif  unb  gelb^ 
braun  gemorben.  9tun  nimmt  man  i^n  l^erauS,  beftreut  baS 
O^eböd  mit  Swt^cr  unb  8i»tt  unb  berbrauc^t  eS  marm. 

16.  muit 

1 ^funb  feiner  cn  bem  man  eine  Zitrone  ab* 

gerieben,  20  @ier  unb  400  g (Vö  $funb)  SBeijenme^I,  ober 
200  g (Vö  ^funb)  fold^cS  unb  200  g Kartoffelmehl  finb  bie 
Suthaten.  3}^an  fchlöflt,  am  beften  in  einem  ^orjeHannapf,  bie 
®ier  unb  ben  Q\idtx  bei  ganj  fchmathem  geuer  eine  h^^lbe 
Stunbe  mit  einer  ©chneerute,  biS  biefelben  fchaumig  gnb;  bann 
lögt  man  bie  SJtifdhung  falt  merben  unb  rü^rt  löffelroeife  baS 
SDtehl  baran,  S)en  entftanbenen  ^eig  füllt  man  in  gut  auS* 
geftridhene  ^BiShtitformen  unb  lögt  i^n  bei  mögiger  $i^e 
IVs  (Stunben  baden. 

17.  Söffelftißfuit. 

1/2  ^funb  (250  g)  WlüQt  man  mit  8 @iem  unb 

etmaS  auf  abgeriebener  ^itronenfchale  auf  fchmachem 

geuer  re^t  fc^aumig,  ohne  bag  er  ju  heiß  toirb,  lögt  bie  332affc 
ablühlen  unb  rührt  V^  ?ßfunb  (375  g)  recht  feineS  ältehl  barunter. 


DIgitized  by  Google 


591 


9^un  fe^t  man  mit  einem  ^Iiic^ter  Heine,  fingerlange,  in  ber 
SJHtte  bünne  Äuc^cn  auf  Rapier,  ftreut  ganj  feinen  ^uberjucfer 
barüber,  bodit  bie  53i§fuitä  bei  fc^mac^er  Ofen^ipe,  bis  fie  gelb 
unb  trodlen  finb  unb  löft  fie,  noc^  marm,  bom  Rapier. 

18.  93isfuitfu(^en. 

©in  reichliches  ^funb  ßucfer  unb  etmaS  abgeriebene  ©itronen* 
fchale  rührt  man  mit  12  ©igelben  recht  fchaumig,  giebt  ben 
©chnee  ber  12  ©imeige  bar  unter,  ferner  200  g (^/j  $funb) 
Kartoffelmehl/  füllt  bie  SJiaffe  in  eine  auSgeftrichene  gorm  unb 
bddt  fie  bei  fchtuacher  Ofenhipe  1^/^  ©tunben. 

19.  Sraunfchwcigcr  ihithctt 

fSon  1/2  (250  g)  äJ^ehl  unb  100  g (t/5  ^funb) 

in  laumarmer  SÖiilch  aufgelöften  $efen  bereitet  man  ein  ^efen® 
ftücf,  baS  man  aufgehen  lägt.  2)ann  rührt  man  1 ^funb 
S3utter,  12  ©tücf  geftogene  bittere  SD^anbeln,  4 ©ier,  200  g 
3ucfer,  bie  gehacfte  Schale  einer  ©itrone,  Salj  unb  etmaS  äJiuSfats 
nug  5U  Schaum,  mif^t  baS  §efenftüd  unb  l^/g  $funb  (750  g) 
3}2ehl  baju,  fchlögt  ben  ^£etg,  biS  er  blagg  ift  unb  giebt  julept 
noch  Va  (250  g)  Korinthen  barunter.  §llSbann  rofit 

man  ihn  auf  einem  mit  2J?ehl  beftäubten  93lech  1 cm  bid  auS 
unb  fteüt  ihn  jum  5lufgehen.  Sobalb  er  bie  hoppelte  ^öhe 
erreicht  h^^l»  macht  man  mit  bem  ginger  fleine  5ßertiefungcn  in 
bie  Oberfläche  unb  füllt  jebe  mit  einem  Stüdchen  Söutter.  55er 
Kuchen  roirb  nun  bei  ziemlich  ftarfer  $ipe  f^ön  bröunlich  ge^ 
bacten;  bann  beftreicht  man  ihn  mit  Suder,  ber  in  9tofenmaffcr 
aufgelöft  morben  unb  lägt  ihn  im  Ofen  noch  etmaS  trodnen. 

20.  9on  mürbem  ^eig. 

1 ^funb  S3utter  rührt  man  ju  Sahne  unb  mifdht  baju 
1/4  ^funb  (125  g)  Suder,  etmaS  abgericbene  ©itronenf(hale, 
4 ganje  ©ier,  2 3)otter,  8 5^affen  SO^ilch  unb  nach  ''«b  nach 
11/2  $funb  (750  g)  SKehl/  fo  bag  ein  lofer  5:eig  entgeht. 
5)iefcn  rollt  man  mit  SKehl  bünn  auS,  fticht  mit  einem  ©lafe 
ober  SluSftecher  bie  Ku^cn  auS,  beftreicht  biefe  mit  ©t,  thut 
ßuder,  Sin'l  feingeftogene  SRanbeln  barauf  unb  bädt  pe 
im  mägig  h^igen  Ofen. 


Digitized  by  Google 


592 


21.  93re5cln  t)oxi  9Rürbeteig. 

SKon  5ufammen:  Vs  ?^funb  (250  g)  SWel^I,  200  g 

IButtcr,  100  g gucfcr,  4 ^ortgcfo^tc  unb  bur(|  ein  «Sieb  ge* 
ftri(^cne  ^Ibcicr,  2 ro^.  9iaci^bem  man  l^icrouS  einen  ge* 
{(j^meibigen  Xeig  gemad^t,  teilt  man  biefen  in  Keine  ©tücfe,  bie 
man  in  SBürftc^enform  mit  ben  ^önben  rollt  unb  ju  örejeln 
formt.  3)iefelben  merben  mit  @i  beftrid^en,  mit  beftreut 

unb  auf  einem  ©led^  im  mäßig  Reißen  Dfen  10 — 15  SD^inuten 
f(^öner  hellbrauner  garbe  gebaefen. 

22.  Söttffclit 

8u  80  ©tücf  be4  (SebödfS  merben  8/4  ipfunb  (375  g) 
Sutter  ju  ©ahne  gerührt,  ^u  benen  mon  7 (Sier,  7 Waffen  marme 
3JKI(h,  8/4  ^Pfunb  (375  g)  SJiehl  unb  ctmaS  auf  Suefer  ab= 
geriebene  ©itronenfchale  mifcht.  92achbem  man  bie  SD^affe  gut 
berrührt  hflif  erhi^t  man  bie  SSaffeleifen,  beftreicht  fie  innen 
mit  einer  ©pedfehtoarte,  füllt  ben  Xeig  hinein  unb  fchließt  bann 
bie  @ifen  raf(h,  um  bie  SBaffeln  auf  beiben  ©eiten  gelbbraun 
ju  baden.  SRod^  »arm,  merben  fte  mit  3w^er  beftreut. 

@4  ift  gut,  menn  ber  fertige  Xeig,  che  er  in  ba^  ©ifen 
gefüllt  mirb,  erft  eine  S23eile  im  fühlen  geftanben  hat. 

2B.  @to0e. 

Suthaten:  8 ^funb  1 $funb  IButter,  5/4  fiiter 

aKil(h,  V*  (125  g)  feiner  8uder,  V*  (250  g) 

IHoßnen,  V»  ?f«nb  Korinthen,  V4  mü^elig  gef^nittenen 

©itronat,  */4  ^funb  $efen,  6 @ier,  etmaS  iÖ?u§fatblüte.  ^5)ic 
®efen  merben  in  marmer  9?tilch  aufgelöft,  bie  SButter  in  ©tüdchen 
geriffen  unb  alle  Snthaten,  mit  SluSnahme  ber  Stoßnen  unb 
Korinthen,  fomie  beS  ®itronat4,  5U  einem  Steige  gefnetet.  @rft 
menn  biefer  fo  gut  burchgearbeitet  ift,  baß  beim  ^eten  ©lafen 
entftehen,  mifcht  man  bie  Otopnen  :c.  baron.  S)er  Xeig  mirb 
nun  jum  3lufgehcn  an  einen  marrnen  Ort  geftellt,  bann  noch 
einmal  burchgefnetet  unb  ju  länglichen,  an  ben  (5nben  juge* 
fpi^ten  Söroten  geformt.  3n  bie  2)^itte  eineS  feben  macht  mon 
ber  £änge  nach  einen  ^infehnitt.  ^ie  ©tollen  läßt  man  nun 
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nod^mald  oufgel^en;  beftreut  fte  bann  mit  grobge^acften  ä)?anbeln 
unb  böcft  Hc  eine  8tunbc  im  mö6i9  feigen  Dfcn.  9>?o(^  morm, 
beflrcic^t  man  fte  mit  jerlaffener  S3utter  unb  ftreut  wJ'b 

3imt  barüber. 

24.  2lntSfu(]^en. 

1/4  ^funb  (125  g)  3“^^^  tüirb  mit  2 (Simei^en  unb  40  g 
geriebener  ©emmel  öermifc^t.  S)iefe  9Kaffe  mirb  auf  lönglic^* 
üieredige  ober  runbe  Dblaten  geftridben,  mit  Qudtx  unb  StniS 
beftreut  unb  bet  möfeiger  Dfenbifec  gebarfen. 

25.  99(i^fu^en. 

1/2  $funb  (250  g)  S3utter  mirb  ju  (sa^ne  gerührt,  bann 
mifc^t  man  baran  4 ©igelbe,  2 Söffet  faure  ©a^ne,  1 ^funb 
SWe^t,  V4  (125  g)  3ucfer,  enblitb,  nac^bem  aßeS  gut 

oerrübrt  ift,  ben  ©d^nee  ber  4 (Simei^e.  3)en  in  ^^enform 
auSgeroIIten  Xeig  löfet  man  auf  ber  glatte  ^4  ©tunbe  auf= 
geben  unb  bann  V2 — ©tunben  im  Ofen  badfen. 

26.  SIdttcrfu(^cit 

S3on  8/4  $funb  (375  g)  gut  au^gemafebener  93utter, 
1^4  ¥funb  (625  g)  SKebt,  ?^funb  ^ (Sigelben, 

5 ganzen  @iem,  60  g in  lauem  SBaffer  aufgelöfter  ipefe  unb 
einer  ßJicfferfpiJe  §iif(bbornfat5  fnetet  man  einen  !Ieig.  liefen 
roßt  man  mefferrürfenbief  au§,  beftrei^t  ibn  mit  53utter  unb 
ftreut  barauf  ein  ©emifcb  bon  feingefebnittenen  SD?anbetn,  ©ultan^ 
rofinen  unb  3ucfer  ju  gleichen  2^eilen.  3)ann  febtögt  man  bie 
^eigrönber  über,  beftreiebt  unb  belegt  mieber,  roßt  mieber  au§ 
unb  fejt  ba§  fort,  biS  noch  einmol  außer  ber  jum  2^eige  ge=* 
nommenen  ^4  ^funb  (375  g)  53utter  unb  bie  ßJ^anbeln  unb 
Ütofinen  berbrauebt  finb.  SKan  formt  nun  Sueben,  legt  fie  auf 
ein  mit  ©utter  beftricbeneS  ©lecb,  läßt  fte  no^  3 ©tunben 
fteben  unb  bäcft  fie  bann. 

27.  Sad!t)ult)erfu(ben. 

V2  ^funb  (250  g)  SButter  mirb  ju  ©abne  gerührt  unb 
oßmäbticb  ^ ©igelbe,  Va  ^funb  3“^^^’^» 

robe  2J?it(b,  Va  $funb  S'artoffet»  unb  ebenfobiel  SBeijenmebl, 
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bic  abgcricbcnc  ©tJ^ale  einer  ©itrone  unb  einige  geftoßene  bittere 
SKanbeln.  ®ieS  atteS  Derorbeitet  man  ju  einem  gefei^meibigen 
2eigc,  mifc^t  noc^  2 X^elöffcl  Cremor  tartari  unb  ^aI5  fo 
bicl  Patron,  jute^t  auc^  ben  ©c^nce  ber  5 ©iroeige  baran,  füllt 
ben  2^eig  in  eine  mit  Söutter  auSgeftri(^cne  S^apffuc^enform  unb 
lögt  ben  S^uc^cn  1—1  ©tunben  boefen. 

28.  jUetne  Sled^fud^etu 

SJtan  bermifc^t  2 ®igelbe,  1 ganje^  @i,  1 Söffet  jer* 
fd^moljene  ©utter,  1 Söffet  ^uc^cr,  1 Söffet  faurc  ©a^nc, 
^2  Söffet  9tum,  ben  ©aft  unb  bie  ©c^ate  einer  ditrone  gut, 
rü^rt  baran  fo  üiet  9Ke^t,  bag  ein  toeferer  ^eig  entftc§t  unb 
roÖt  biefen  in  ber  2)ic!e  einer  ^anbftöd^e  ou§.  $)ann  tegt  man 
i^n  auf  ein  mit  53utter  bcftric^ene^  unb  mit  2Re^t  beftreute!^ 
©te(^  unb  fd^neibet  in  regetmügigen  3roifc§enröumen  ben  ^c^en 
gerabtinig  ein,  fo  bag  tönglic^^bierecfige  ^tbteitungen,  jebe  einen 
J^uc^en  barftcllenb,  entfielen,  bie  nac^  bem  IBocfen  teic^t  au§« 
einanbergebroc^en  merben  lönnen.  ©ie  merben  bei  fc^neller 
^ipe  gebaden,  bann  mit  Söutter  beftric^en  unb  mit  3^^^^  wnb 
3imt  beftreut. 

29.  ä^aniltefud^en. 

V2  $funb  feinen  3uder,  4 ganje  dier  unb  eine  §atbe 
©c^ote  geftogene  53anilte  rü^rt  man  jufammen,  bann  fügt  man 
baju  grobgefc^nittene  SOianbetn  unb  \/a  ^^funb  Sö^e^l,  rü^rt 
altes  eine  SSiertetftunbe  unb  füllt  bie  Straffe  in  eine  auSgeftrid^ene 
unb  mit  geriebener  ©emmel  auSgeftreute  Sorm,  toorauf  man 
ben  St)uc^en  bei  mögiger  Dfen^ipe  l^eHgelb  bädt. 

30.  ©ebarfene  9Hnge. 

53on  2 Söffetn  jertaffener  Söutter,  einer  Pfaffe  3uder, 
4 diern,  IV2  ^funb  (750  g)  SD^e^l,  einer  Xaffe  SJtitcb,  etmaS 
abgeriebener  ditronenfd^ale  unb  2 X^eetöffetn  Cremor  tartari 
mirb  ein  gefc^meibiger  Xeig  gemacht  unb  ^anbbid  auSgerollt. 
Xann  fließt  man  mit  einem  SBaffer*  unb  einem  SBeingtafe  9tinge 
babon  auS  unb  bödt  biefe  in  einem  ©efög  mit  foc^enbem  gett 
ober  fot(^er  S3utter. 
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81. 

^li  ßitcr  fo<i^t  man  mit  einem  ^£§eelöffel  öott  Söutter, 
einer  ^rife  ©olj  unb  etma§  ß^itronenfd^ale  auf,  bann  rü^rt  man 
über  bem  Seuer  aHmö^lici^  1 $funb  äJ^e^t  baran  unb  fe^t  ba§ 
9lü^ren  fort,  biS  fic^  bie  SKoffe  oom  ^efä^e  löft.  S^Jun  läßt 
man  fie  falt  tt>crben  unb  rül^rt  8 ganje  @ier  baran,  fo  baß 
ein  flarer,  bicfflüfftger  Xeig  entfielt.  2)iefen  füllt  man  in  bie 
Xeigfpri^e  unb  fpri^t  i^n  in  gorm  Heiner,  erhabener  ^rdnje 
auf  ein  mit  gett  betriebenes  ^pier.  S3on  biefem  Idtt  man 
bie  ©pri^fud^en  in  foc^enbeS  gett  fallen,  baeft  fie  barin  bräunlich 
unb  beftreut  fie  mit  Suefer. 

82.  jhtgelgebdd. 

4 (Sier  rü^rt  man  mit  Vs  ©a^ne  unb  560  g 

(IVs  ^fwnb)  2Re§I  ju  einem  Xeige  an,  fügt  baju  200  g 
(Vö  ^funb)  in  ©tücfc^en  geriffene  S3utter,  30  g 33a{fpulber 
(f.  9Jr.  6),  einen  ST^eelöffel  boll  ©alj  unb  einen  @§löffel  öoll 
Suefer,  unb  fnetet  einen  gefei^meibigen  ^eig  baöon.  liefen 
ftellt  man  eine  ©tunbe  auf  @iS  ober  an  einen  füllten  Drt,  ar® 
beitet  i^n  bann  noe^malS  bure^  unb  formt  barauS  eine  in  ber 
9Jfitte  oben  etmoS  eingebrüefte  ^ugel.  2)ie  Vertiefung  mirb  mit 
gequirltem  @i  beftriei^en  unb  baS  (Sanje  ouf  einem  Vled^  ober 
in  paffenber  gorm  1 V2  ©tunben  bei  möBiocr  Dfen^i^e  gebaefen. 

88.  SKttfronctt. 

2 ^funb  füge,  Va  (250  g)  bittere  2)fanbeln  merben 

gebrüht,  gefe^ölt  unb  gerieben.  S)a5u  mifc^t  man  3 Vfwnb 
Suefer,  bie  abgeriebene  ©d^ale  unb  ben  ©aft  toon  2 Zitronen, 
2 ©tlöffel  Slrraf  unb  mad^t  baöon  einen  gut  burc^mifd^ten  3^eig, 
unter  ben  man  jule^t  noc^  ben  fteifen  ©c^nee  t>on  15  ©imeigen 
jie^t.  2Ran  formt  nun  auS  bem  Xeige  runbe  V röteren,  legt 
fte  auf  Oblaten  unb  bäcft  fte  ju  ft^öner  bunfelgelber  garbe. 
5)ie  äliaffe  muß  bor  bem  Vaefen  jufammen^ängenb  fein;  follte 
fte  auSeinanberge^en,  mut  man  ettoaS  ©imeit  unb  geriebene 
©emmel  barunter  fneten. 

S)ie  fleinen  ©uppenmafronen  toerben  d^nlid^  l^ergefteHt, 
nur  o^ne  ^rraf  unb  ©itrone  unb  mit  ungefd^lagcnem  ©imeig. 

38* 
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B4.  SanUlcnfüd^elci^n. 

SJian  mac^t  einen  lofen  3:eig  öon  3 ©igelben,  200  g 
(*/ö  ?funb)  3urfcr,  2 ganzen  ^ern,  30  g SBanillejutfer  unb 
200  g 9!Re^L  ^at)on  fließt  man,  nac^bem  er  leicht  au^geroHt 
morben,  mit  einem  äÖeingloS  ^lö^c^en  quö  unb  böeft  fie  auf 
einem  mit  S3utter  beftrid^enen  unb  mit  3Ke^l  beftreuten  S3Iec^ 
bei  mäßiger  §i^e. 

35.  ©crfringcL 

6 ^artgefoc^te,  abgefü^Ite  ®ier  merben  fe^r  fein  gemiegt; 
bann  mifc^t  man  baju:  1 $funb  SP^e^l,  15  g barunter  gemengte^ 
53acfpulber,  ^funb  (375  g)  ©utter,  ^funb  (250  g) 
3ucfer  unb  etmaS  abgeriebene  G^itronenfc^ale.  5luS  bem  barauS 
gefneteten  2^eige  formt  man  fleine  l^iingel,  beftreic^t  biefe  über 
unb  über  mit  ©imeiß,  beftreut  fie  mit  3urfer  unb  bäcft  fie  auf 
bem  Sölec^  bei  mäßiger  Dfen^i^e. 

36.  ^ofeitblcd^fud^en. 

i/g  ^funb  (60  g)  83utter  mirb  fd)aumig  gerührt  unb  na(^ 
unb  nac^  mit  bextüljrt:  300  g (3/5  ^funb)  mit  10  g S3acf« 
pulber  oermifd^teö  äJie^l,  200  g («/^  ^funb)  3 (Sigelbe, 

eine  SOJefferfpi^e  abgetiebene  ß^itronenfe^ate  unb  5 (Eßlöffel  Stofen^ 
roaffer.  3^1^^^^  Schnee  ber  ©imeiße,  ben  man 

mit  etmaS  9)ie^l  oeimifc^t,  barunter,  ^er  S^cig  mirb  etmaS 
au§geroIIt  ober  au§gejogen,  mit  gefc^nittenen  9J?anbeIn  beftreut 
unb  auf  einem  mit  beftöubten  SÖIed^  bei  rnäftiger  §i^e 

gebaefen. 

37. 

200  g (3/5  ^funb)  jerlaffene  unb  abgcfü^lte  S3utter  mirb 
mit  6 @iem  unb  400  g (^/s  ^funb)  3«^^^*^  jerrü^rt,  baju 
fügt  man  2 $funb  SDIe^I,  50  g barunter  gemifc^teS  53a(fpulner, 
eine  SOJefferfpijje  abgeriebene  (Jitronenfc^ale  unb  cbenfoüiel  2(niS, 
einen  falben  ßiter  3KiIc^.  5Die§  aße§  berarbeitet  man  ju  einem 
2^eige,  ben  man  auSroHt  unb  fo  einferbt,  bag  jebe  Abteilung 
bie  gorm  eine§  länglid^en  3ttJ^cbacf§  gat.  3)aS  ^ebärf  fommt 
auf  gut  QuSgeftrid^enem  53tec^  in  ben  Dfen  unb  mirb,  menn  e^ 
fertig  ift,  in  bie  abgeteilten  ©türfe  gebrochen. 


■ — 
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38.  @ngltf(^e  ßttfeö. 

6 @icr  tücrbcn  mit  ^funb  (250  g)  S3utter  fd^aumig 
gcfc^tagcn,  bann  rü^rt  man  ^funb  feineS  baS  man 

ctmaä  crmärmi  ^at,  unb  */a  ^funb  baran,  3)cr  Xcig 

mirb  gut  burc^gcfnctct  unb  ^nbbicf  au^gerotlt,  bann  noc^  ctmaS 
bünner  auSgcjogen,  worauf  man  bic  geroünfc^tcn  gormcn  auS* 
fließt  ober  fc^neibet  unb  bie  Siafc§  auf  einem  mit  ©utter  be* 
ftric^enen  ®Iec^  bei  mäßiger  Ofen^ijie  gelb  baeft. 

IBiertelftunbe  pfiegen  fie  fertig  ju  fein. 

©ine  anbere  5lrt  oon  ©ale§  mirb  fo  bereitet:  3 ©igelbe 
fc^lägt  man  mit  V«  ^funb  3“cfer  unb  giebt  baran  Va  ©lange 
geftoßene  S3onilIc,  6 g girfc^^omfalj,  1 ^affe  laue  2Kilc^, 
Va  $funb  HJie^l  unb,  wenn  aöe§  gut  Oerarbeitet  ift,  ben  ©d^nec 
ber  ©imeiße.  ^5)iefen  3^eig  lößt  man  über  S^ac^t  fte^en,  fnetet 
i§n  bann  mit  einem  weiteren  leiben  ^funb  2)?e^l  unb  öerfä^rt 
bann  weiter  wie  bei  ber  erften  ^rt. 

39.  Ofterbrot 

5D?an  bereitet  mit  lauwarmer  3Ril(^,  Va  ?fnnb  9)?c^l  unb 
^9  g §efe  ein  .^efenftücf,  ba^  man  aufge^en  läßt.  3nbe^  rül^rt 
man  20  ©igelbe  mit  \a  ^funb  3ncfer  eine  ©tunbe  unb  giebt 
nad^  unb  nac^  ba5u:  ^/s  ^funb  (250  g)  jerlaffenc  Söutter  ober 
©c^malj,  1 2öeingla§  fpanifcl)en  SBein  ober  Siför,  75  g ge? 
ftoßenen  ^niS  unb  IV2  ^^fnnb  (750  g)  äRe^l.  3«  biefem 
Xeige  giebt  man  ba§  ^efenftücf,  oerarbeitet  oHe§  unb  gießt  noc^ 
fo  oiel  SJiilc^  an,  baß  ein  fefter,  aber  elaftifc^er  ^eig  entfte^t. 
EJ2an  muß  ben  Xeig  eine  ©tunbe  !neten,  e^e  er  oerwenbet 
werben  fann;  bonn  formt  man  barauS  fleine  33rote  ober  auc^ 
gefiod^tene  3äpfe,  ©c^neefen  unb  5le^nlid^e§,  läßt  biefe  auf  bem 
S31ec^  noc^mal^  aufge^en,  bcftreic^t  ße  bann  mit  ©igelb  unb 
bäcft  fie  bei  mäßiger  Dfen^i^e. 

C.  i^bjtfturfien,  Rurficn  ntft  Jullung  tttftt  Belag* 

40.  Bnob^ftoUe. 

?)er  ^<eig  wirb  wie  ju  SButterftoCle  (23),  aber  o^ne  9loßnen 
bereitet.  2J?an  roHt  i^n  5U  einer  bünnen  ''glatte  au§,  beftreic^t 
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il^n  mit  ßcbrü^tcm,  fcingericbcncm  9Ko^n,  ben  man  mit 
3imt,  feingeftoßcnen  2)^anbeln  unb  SRofcnmaffcr  ju  einem  birfen 
Sörei  öermif^t  unb  rollt  bann  ben  3^eig  in  ©tollenform  ju* 
fammen,  fo  bag  bie  SüHung  nac^  innen  lommt.  9}ad^bem  bie 
©toQen  aufgegangen,  beftreic^t  man  fie  mit  Butter  unb  bödt 
fie  eine  ©tunbe  in  mäßiger  ^i^e.  Sßoei^  marm,  merben  fie  bann 
mit  Söutter  beftric^en  unb  mit  S^efer  beftreut. 

41,  ^fattttfu^cit 

Su  6 ganjen  (Siern  unb  2 S)ottern  rül^rt  man  in  einer 
©(Rüffel  ^ 2 ßiter  marme  3D?ilc^,  ein  reid^Iic^eS  SSiertelpfunb 
Suefer,  3^4  ^funb  (375  g)  Söutter,  bie  man  oor^er  in  ©tücfd^n 
jerpflücft,  2 ^^funb  3Ke^l,  bie  abgeriebene  ©c^ale  einer  ©itrone 
unb  julept  60  g gute  ^reß^efe.  5)er  Xeig  mirb  fo  lange  ge^ 
rü^rt,  bii^  er  bon  ber  ^cHe  abfäHt,  bann  fteQt  man  i^n  ouf 
mehrere  ©tunben,  möglid^ft  eine  ganje  9?ad^t,  inä  SBarme  pm 
^lufgel^en.  3e^t  bringt  man  i^n  auf  ein  mit  2)k^l  beftreuteS 
^rett;  fnetet  i^n  nochmals  burc^,  roHt  i^n  fingerbief  auS  unb 
fc^neibet  baPon  ©iereefe.  5luf  bie  ^albe  3^5^  berfelben  legt 
man  je  ctmaS  ^flaumen^,  ^irfc^*  ober  ^imbeermarmelabe,  bedt 
ein  jmeiteS  SSiered  barüber  unb  fti(i^t  beibe  mit  einem  SE8ein* 
glofe  5ugleid^  runb  unb  feft  5ufammen.  ®ie  ^fannfuc^en  müffen 
nun  noc^  einige  Qdt  auf  bem  ®rctte  aufge^en,  bann  mirft  man 
fie  in  ein  (^eföß  mit  foc^enber  Sutter  ober  ©d^malj, 

nimmt  fie,  menn  fie  bon  beiben  ©eiten  braun  finb,  mit  bem 
©c^oumlöffel  ^erauS  unb  beftreut  fie,  nod^  marm,  mit  3^der. 

42.  ^ffaumenfud^en. 

5lu8  1 ^funb  60  g 3wder,  ^funb  (125  g) 

83utter,  30  g §efen,  4 @iern,  5 — 6 ©tüd  feingeftoßenen  bitteren 
3J?anbeln,  ber  obgeriebenen  ©c^ale  einer  Zitrone,  etmoä  ©alj 
unb  SJiuSfatblüte  bereitet  man  einen  Hefenteig  (9h.  4),  fnetet 
i^n,  nac^bem  er  auf  gegangen,  nochmals,  roßt  il^n  auf  einem 
33lec^  bünn  au§  unb  läßt  il)n  abermals  oufgel^en.  ®ann  be« 
ftrei^t  man  i^n  mit  ©utter,  legt  fc^önc,  reife  Pflaumen  barauf, 
bie  man  entfernt  unb  l^olb  burc^gefd^nilten,  ftreut  Qvtdtx  barauf 
unb  läßt  ben  ^uc^en  in  einer  falben  ©tunbe  garbaden.  SSenn 
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er  au^  bcm  Dfcn  gefomnten  unb  falt  gctoorbcii  ift,  ftrcut  man 
noc^  einmal  barüber. 

43.  Äirfc^^  ^eibclbccrs,  9lpfcU,  3Rol^ttfu(^ett 

merben  in  bcifclben  SBcife  mit  ^clog  öon  ^rf(!§cn,  ^eibclbccrcn, 
gefc^nittenen  unb  gefc^morten  ®epfeln  unb  bcm  in  9Jr.  40  bc» 
fc^riebenen  2)^o§nbTei  ^ubereitet. 

44.  jldfefuij^en. 

?lu8  einem  ^funb  troefenem  meigen  ^Sfe,  1/4  ^fwnb  (125  g) 
SButter,  8 ©igciben,  V4  ^funb  geftoßenem  Surfer,  ctroa§  fein« 
gcfto6encn  bitteren  SD'^anbcIn  unb  Vg  ^funb  (60  g)  ^orint^n 
mifc^t  man  einen  glcid^mö^igen  feften  S3rei  jufammen.  9iac^» 
bem  man  einen  Hefenteig  nac^  9?r.  42  bereitet  ^at,  ftreid^t  man 
bic  Äöfemoffe  rec^t  bi^t  auf  ben  ouögerolltcn  icig,  läßt  ben^ 
fciben  aufge^en  unb  bärft  bann  ben  ^uc^en  bei  mäßiger  $i^ 
ju  fc^öncr  garbe. 

45.  ^bBcerfu(!^cn. 

3D^an  bereitet  einen  ^Blätterteig  (9?r.  1),  ftii^t,  nad^bem  er 
mefferrürfenbirf  au§geroIIt  morben,  mit  einem  Xellcr  ein  runbeS 
Statt  au§,  bilbet  auS  einem  baran  befeftigten  Xcigftreifen  einen 
reic^Iic^  ßngerbirf  emporfte^nben  9ianb,  beftreut  bic  ^nnenfeite 
ber  Xeigform  mit  Qndti  unb  börft  leptere  fc^ön  gelbbraun, 
2)ann  mifc^t  man  öerlefene,  gemafc^ene  unb  cingejurferte  SBalbs 
erbbeeren  mit  Sd^lagfa^ne  unb  füHt  bie  Sorm  bamit. 

46.  2:ortcIcttcö  mit  Kremc^ 

9J^an  rü^rt  1 ^funb  Sutter  ju  ©o^nc,  mifd^t  baran 
V4  $funb  (125  g)  Surfer,  etmaä  abgeriebene  (£itronenfc^alc, 
4 ganje  (Sicr,  2 ® Otter,  3 3^affcn  SOiilc^  unb  na(^  unb  nac^ 
IVi  $fuub  (750  g)  unb  mac^t  barau^  einen  jiemlic^ 

feften  Xeig.  2)iefen  roEt  man  mit  2}?c^l  bünn  auS,  ftic^t  mit 
einem  ®Iafe  ober  ^u^ftec^cr  ©d^ciben  babon,  bic  man  mit  einem 
pngerbreiten  Eianbe  umgiebt,  beftreut  bic  llcinen  Sormen  innen 
mit  Surfer  unb  Situt,  nac^  Seliebcn  mit  feingeßarften  3J2anbcln 
unb  bärft  ftc  im  mößig  Reißen  Ofen  auf  bem  Slec^.  97ac^bem 
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fic  fertig  unb  auSgcfü^lt  finb,  füllt  man  ftc  mit  ß^röme  unb 
eingemachten  grüchten. 

(Sanj  in  bcrfelben  SBeife  bereitet  man  bie  2^ortelette§,  bie 
man  mit  ©tac^elbeeren,  ©rbbeeren,  ^irfc^en  2c.  belegt 
3)ie  Stachelbeeren  nnb  Äirfchen  muffen  gef^mort  ober  eingemacht 
fein,  Himbeeren  unb  (Srbbeeren  fönnen  roh  öerroenbet  roerben. 
^uf  bie  Dbftfüüung  giebt  man  gemöhnlich  noch  ^ch^agfah^^* 

47.  SSinbbeutel. 

Siter  2Rilch,  30  g (Vie  $funb)  ©utter  unb  V4 
'iDiehl  rührt  man  über  bem  geuer,  bid  fich  ber  Xeig  öom  (J^e^ 
füg  ablöft.  SOian  lä^t  ihn  etroaS  abfühlen  unb  Oermifcht  ihn 
mit  3 ©igelben,  einer  ^rifc  Salj  unb  jule^t  mit  bem  Schnee 
ber  (Simeibe.  ®ann  formt  man  oon  bem  gut  Oerrührten  Xeige 
^lö6e  oon  ber  ®rö6e  ftarfer  5(epfet,  macht  gett  in  einem  tiefen 
®efö6  fochenb,  loirft  bie  Älöge  hinein  unb  lögt  fie  fochen,  biä 
fie  fchöne,  hellbraune  garbe  hoben,  ^uä  ben  angegebenen  iKengcn 
laffen  fich  etioa  12 — 15  SBinbbeutel  machen.  9Jach  bem  §erau§* 
nehmen  fchneibet  man  fie  in  2 Hälften,  füllt  Schlagfahne  ober 
eine  (Ströme  in  bie  eine  $alfte  unb  flappt  bie  anbere  barüber. 

48.  fjrauftdbtcr  SJicfclfudhen. 

5)erfelbe  gerät  nur,  menn  äße  ßuthoten  über  9f?acht  ober 
einen  hüllten  Xag  marm  geftanben  holten.  2lm  Xage  ber  ©e« 
reitung  macht  man  auS  ßiter  9Kilch,  75  g ^efe  unb 
V16  ßiter  9Kehl  ein  ^efenftücf,  ba§  man  an  einem  marmen 
Drte  aufgehen  lägt  unb  mifcht  inbeS  ju  einem  2^eige:  ^/g  ßiter 
aKitch,  IS/4  ?funb  (875  g)  äJiehl,  V*  (250  g)  ©utter, 

V4  ^funb  (125  g)  3ucfer  unb  einen  ^^h^^löffel  @alj.  ^5)ann 
Oerbinbet  man  ben  ^eig  mit  bem  §efenftücf,  fnetet  atte§  gut 
burch  unb  lägt  bie  Xeigmaffe,  mit  einem  3^uche  bebeeft,  brei 
Stunben  an  einer  marmen  Stette  oufgehen.  darauf  roßt  man 
fie  fingerbirf  auS,  beftreicht  bie  Oberfläche  mit  jerlaffener  öutter 
unb  beftreut  fie  mit  einem  (Semifch  Oon  V4  ^funb  3uder, 
V4  ?funb  geriebenen  fügen  ßRanbeln,  ^funb  Sultanrognen 
ober  gequoßenen  Korinthen,  8 g 3i*ut  unb  ^4  ^funb  fein= 
gefchnittenem  Zitronat.  5)er  geroßte  iJeig,  ber  eine  längliche 
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gönn  §aben  mug,  toirb  nun  aufgemidelt , fo  bag  eine  lange 
SBurfl  entfielt.  ®iefc  fd^neibet  man  in  ^anbtetterlange  ©tucfe, 
ocrficbt  biefelbcn  ein  »enig  an  ben  offenen  ©eiten,  brüeft  fie 
etmoS  breit  unb  lä^t  fie  auf  bem  33Ied^  no^  eine  ©tunbe  auf« 
ge^en,  loorauf  fie  gelbbraun  gebadfen  merben. 

49.  2f{oftnenbIe(j^htd^en. 

5tu§  90  g in  Vs  3J?Uc^  aufgelöfter  §efe  unb  Vie  öüer 
9}?el^l  mad^t  man  ein  ^efenftuef  unb  lagt  e§  an  einem  marmen 
Orte  aufge&en.  UnterbeS  mifc^t  man  einen  Xeig  Don  2^/^  ^funb 
fl, 4 kg)  2Ke^l,  8/4  ^funb  (375  g)  «Butter,  8/4  ßitcr  SJ^ild^, 
2 @iem,  V2  Wunb  (250  g)  Qudtx  unb  fnetet  ben  2^eig  fo 
lange,  biS  er  nid^t  me^r  an  ben  gingern  flebt.  3)arauf  mifd^t 
man  nod^  fpfunb  ©uttanrofinen  barunter,  öerteitt  ge  ^urc^ 
^eten  unb  lögt  ben  2^eig  no^  3 ©tunben,  mit  einem  Xue^e 
bebedft,  am  marmen  Orte  aufge^cn.  @r  mirb  bann  auf  ein  mit 
©peef  abgeriebene§  93Ied^  gebraut,  fo  auSgejogen,  bag  er  3 bi§ 
4 cm  bief  ift,  mit  unb  ®i  beftric^en  unb  mit  3ucfer  unb 

geriebenen  9Kanbeln,  bie  man  ju  gleichen  !Ieilen  gemifc^t,  be^ 
ftreut.  2)ann  lögt  man  i^n  noc^  eine  ^albe  ©tunbe  aufge^en 
unb  bädt  i^n. 

50.  ®aiferö. 

S3on  8 (Siroeigen  fc^lägt  man  fe^r  fteifen  ©c^nee  unb  üer« 
fügt  biefen  mit  V4  ^funb  (375  g)  feingefiebtem  3udter.  2luf 
ein  S3le4,  ba§  man  mit  meigem  Rapier  belegt  gat,  merben  nun 
Don  biefem  ©c^nee  apfelgroge  ^(öge  gefegt,  bie  man  mit  3ucfer 
beftreut  unb  mehrere  ©tunben  baefen  lögt,  bis  fie  feft  finb. 
5)ann  nimmt  man  fie  öon  bem  Rapier  ab,  fc^neibet  fie  bor« 
fiegtig  burc^  unb  ge  auS,  fo  bag  nur  bidfe  ©egalen  bleiben, 
©obalb  ge  lalt  gemorben  finb,  füllt  man  je  eine  §älfte  mit 
©d^lagfal^ne  unb  beeft  bie  anbere  barüber. 

51.  ^lötterteigfc^nitten  mit  Kreme. 

SKan  bereitet  einen  SSIötterteig  (f.  ©.  583),  roßt  ign  l^alb« 
gngcrbicC  auS  unb  fc^neibet  babon  längli(^«bierecftge  fleine  S^uc^en, 
bon  benen  man  ber  §ölfte  einen  erhabenen  9tanb  giebt.  ®iefe 
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bcftrei(^t  man  mit  gequirltem  Eigelb,  legt  fie  auf  ein  gebutterte^ 
SBIec^  unb  bur(!^fti(^t  fte  mehrmals  mit  ber  @abel,  morauf  man 
fie  im  ^^eißen  Ofen  böeft.  SBcnn  fte  bräunlich* gelb  finb,  nimmt 
man  fie  ^erau^,  beftäubt  fie  mit  S^ic^cr  unb  fc^iebt  fie  noc^mol§ 
für  einige  3)iinuten  in  ben  Dfen.  S)ann  füllt  man  bic  mit 
ben  Oiönbern  üerfe^enen  mit  ß^rfeme  unb  bedt  bie  anberen  barüber; 
menn  man  miß,  fann  man  ouc^  auf  biefe  @^r6me  füßen  unb 
einen  britten  auflegen.  2)ie  ©c^nitte  fommen  bann  nod^maI§ 
eine  3}Hnute  in  ben  Dfen,  bamit  fic^  bie  ß^röme  berbidEt. 

52.  ©efüßter  Ärtttt^ 

SluS  S3IStters  ober  SKürbeteig  büßt  man  einen  fran^artig 
geformten  ^ud^en,  ben  man,  menn  er  in  ber  ©c^üffel  liegt,  im 
inneren  ^o^lraum  mit  einer  SBeincr^me  füßt,  obenauf  mit  ein: 
gemachten  grüc^ten  belegt. 

D.  flirten* 

53.  aJlo^tttortc. 

1 ^funb  feingeriebener  2)^o^n  mirb  mit  ^/j  $funb  (250  g) 
3ucfer,  ^/s  $funb  (350  g)  5erIoffener  SButter,  12  Sigelben, 
etmaö  3iwt  unb  1/2  ^funb  gereinigten  ^orint^en  bermifc^t, 
bann  fügt  man  5U  ber  SDJaffe  etmaS  ©al^ne,  etmaS  9tofentt)offer 
unb  ben  ©d^nee  bon  12  ©imeißen.  SRan  bereitet  nun  eine 
^eigform  na(^  ß?r.  45,  aber  bon  mürbem  2:cige,  füßt  bie  ^Dlo^)r^' 
maffe  hinein  unb  bodft  bie  ^?orte  ju  fc^öner  garbe.  ©obalb 
fie  fertig  ift,  befprengt  man  fie  mit  in  Oiofenmaffer  aufgclöftem 
Suefer  unb  belegt  fie,  folt  getoorben,  mit  einer  ©(^id^t  ©d^Iagfal^ne. 

54.  2lepfcltortc. 

©aure  ^epfel  merben  gefc^ält,  in  SSiertel,  auS  benen  man 
baS  ©e^öufe  entfernt,  bann  in  ©d^eiben  gefd^nitten,  unb  mit 
3ucfer,  abgeriebener  (5itronenf(^aIe  unb  etmaS  ^orint^n  ge* 
bömpft.  2)kn  bereitet  nun  einen  ©lötterteig  (f.  ©.  583),  roßt 
i^n  ^albfingerbicf  auS,  f^neibet  bobon  einen  runben  ©oben,  ber 
fo  groß  ift,  bag,  menn  man  i§n  in  bie  S^ortenform  (SRe^l:* 
fpeifenform),  legt,  bie  Otönber  bis  jum  Oianbe  ber  gorm  über* 
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flehen.  2)ie  gönn  muß,  c^c  man  bcn  ^Ictgbobcn  ^incinbringt, 
an  Söobcn  unb  9iänbcrn  mit  Söuttcr  auSgcftiid^en,  bcr  ©oben 
aud§  mit  geriebener  Semmel  beftreut  fein.  S^ac^bem  man  baS 
2;eigblatt  ^ineingelegt,  brüeft  man  ben  SRanb  unten  unb  oben 
feft  an  unb  füllt  bie  ^epfelmaffe  hinein.  3)ie  ^älfte  be§  Xeige§ 
mu§  übriggebtieben  fein;  öon  i^r  unb  bem,  ma§  über  ben  S^anb 
fielet  unb  meggef(i^nitten  mirb,  rollt  man  nod^  ein  großem  S3Iatt 
au^,  ba§  man  in  Streifen  fc^neibet.  ^5)iefe  Streifen  legt  man 
gitterförmig  über  bie  Sporte  unb  bärft  biefelbe  eine  gute  Stunbe. 
15)er  2^eig  muß  ganj  mürbe  unb  fnufperig  fein,  ^at  man  öon 
bem  ouSgeroHten  $eige  nod)  fo  üiel  übrig,  fo  !ann  man  jmifd^en 
bie  5lepfelfüllung  noc^  ein  3^eigblalt  bringen  unb  mitbaefen. 

55.  Sittjer  ^orte. 

5iu§  1 ^funb  3}te§I,  ^funb  (375  g)  S3utter,  200  g 

Clb  ?funb)  Quefer,  ebenfoöiel  feingeriebenen  SJianbeln,  8 ^art- 
geformten  unb  6 rollen  ©igelben  bereitet  mon  einen  3^eig  unb 
rollt  i^n  fingerbief  auS.  3)ann  mac^t  man  noc^  9?r.  45  eine 
Xeigform  mit  ^anbbreitem  9tanbe,  füHt  fte  mit  einer  gruc^t* 
marmelabc  unb  bebeeft  bie  güKung  mit  einem  2^eiggitter,  mic 
e§  in  Voriger  Drummer  befd)rieben  mürbe.  2)ie  2^orte  mirb 
nic^t  in  ber  gorm,  fonbem  auf  Rapier  geboefen.  35ian  legt 
auc^  um  bie  Seitenmanb  einen  ^apierftreifen  unb  fc^iebt  fie  fo 
in  ben  Dfen;  ber  Söoben  unb  9?anb  öon  Rapier  merben  nad^ 
bem  Söaefen  fortgenommen  unb  bie  3^orte  mirb  auf  eine  Sd^üffel 
gebracht.  93acfjeit  eine  Stunbe  im  mäßig  Reißen  Ofen. 

56.  0attbtorte. 

6 ganje  ®ier  unb  6 ©ibotter  rü^rt  man  mit  ^funb 
(250  g)  ßuefer  auf  fc^toac^em  geuer  toarm,  läßt  eS  bonn  er? 
falten  unb  mifd^t  nad^  unb  nad^  Va  ?funb  jerlaffene,  laumarrne 
SButter,  $funb  toftme^l  unb  bie  abgeriebene  Schale  einer 
(Zitrone  barunter.  S)ie  2)?affc  füllt  man  in  eine  gut  auSge^ 
ftric^ene  3^ortenform  unb  läßt  fie  bei  gelinber  Ofen^ipe  gelb^ 
baden,  lliac^bem  fie  ettoaS  abgefü^lt  ift,  ftürjt  man  fie  au§  ber 
gorm  unb  überftreid^t  bie  obere  Seite  mit  gejuefertem  ©i. 
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57.  ^unfc^torte. 

Söon  1 ^funb  jcrrü^rtcr  S3utter,  16  ©ibottern,  1 ^fimb 
3ucfcr,  bcr  abgcricbcnen  (Schale  einer  (Zitrone  unb  1 ^funb 
SWe^l  rü^rt  man  einen  Xeig  jufammen,  an  ben  man  jule^t 
ben  (Schnee  öon  8 ©iroeiBen  mifc^t.  liefen  Xeig  teilt  man  in 
4 ©türfe,  bie  man  auSroHt  unb  runb  (in  XellergröBe)  fc^neibet. 
5)iefetben  merben  auf  Rapier  ober  einem  gebacfen,  bann 

beftreic^t  man  fte  mit  9lum,  belegt  fie  mit  grui^tmarmelabe 
unb  fc^ic^tet  fte  auf  einer  ©c^üffel  übereinanber.  be^ 

reitet  man  Oon  ®imei6,  ©itronenfaft  unb  9lum  eine  ^iafur,  be* 
ftreic^t  bamit  bie  Oberfläche  ber  iorte,  läßt  fie  trocfnen  unb 
nerjiert  fie  mit  eingemachten  Srüchten. 

*58.  SWttttbcItortc. 

3Kan  rührt  1 ^funb  geftoßene  SKanbeln  unb  1 $funb 
3uc!er  nebft  16  ©igelben  unb  ber  abgeriebenen  Schale  einer 
halben  ß^itrone  gut,  fügt  unter  9lühren  Vi  ^funb  (125  g) 
.Kartoffelmehl,  julebt  ben  Schnee  öon  16  (Simeißcn  füllt 

bie  SÄaffe  in  eine  auSgcftrichene,  mit  Semmel  au^gcftreute 
5orm  unb  bäcft  fie  IV4  ©tunbe  in  mäßiger  Ofcnhiße.  Sic 
mirb,  lalt  gcmorbcn,  au§geftürjt  unb,  mie  in  ooriger  Stummer 
bcfchricbcn,  glaßert. 

59.  Srottortc. 

3u  30  gut  jcrrührten  ©ibottern  mifcht  mon  $funb 
(375  g)  3ucfer,  V«  ^funb  (250  g)  füßc  2J?anbeln,  i/s  ^fiinb 
geriebenes  33rot  (baS  ou^  alt  fein  fann),  bie  abgeriebene  Schale 
einer  (Zitrone,  einen  ^^heelöffel  öoll  3f?elfen  gemifcht 

3)iefe  SJiaffe  mirb  in  eine  auSgcftrichene  gorm  gefüllt  unb  ctma 
1 Stunbe  bei  mäßiger  .§ißc  gebaefen. 

60.  ^aifcrtortc. 

9Kan  bereitet  einen  fteifen  (Sicrfchnee  unb  mifcht  ihn  mit 
3ucfer  mie  in  9^r.  50  (©aiferS).  5luf  2 meißen  ^apierbogen 
jcichnet  man  ben  Umriß  einer  Schüffel  bon  bcr  (^röße,  bie  bie 
Xortc  höben  foll;  ber  eine  foll  ben  Soben,  bcr  anberc  ben 
®ccfcl  geben.  SDer  58obcn  mirb  innerhalb  ber  borge jeichneten 
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gorm  bicf  mit  bcr  ©cboummaffc  belegt  unb  ein  erhabener  SRanb 
Qufgefebt,  ber  5)ecfel  mirb  nur  glatt  belegt.  S3eibe  IBlötter  lögt 
man  nun  auf  einem  trocfenen,  nic^t  fettigen  S3Ied^  eine  ©tunbe 
bacfen  unb  bann  no(^  meutere  ©tunben  marmftel^en.  3)arauf 
entfernt  man  bie  Rapiere,  füllt  ben  ^oben  mit  ^anillefci^lagfal^ne 
unb  legt  ben  2)ecfel  (auS  gebadenem  ©d^nee)  barauf. 

61.  Süifuittortc. 

14  ©igelbe  unb  1 ^funb  feinen  S^der  reibt  man  ju^ 
fammen  im  3f?apf  unb  giebt  baju  bie  abgeriebene  ©c^ale  unb 
ben  ©aft  einer  ditrone,  Va  ^f^inb  (250  g)  Kartoffelmehl  unb, 
nathbem  man  bie  3J?affe  eine  ©tunbe  gerührt  h^t,  ben  ©^nee 
öon  7 @imei6en.  2)aS  ©anje  mirb  in  eine  mit  83utter  auS« 
geftric^ene  gorm  gefüllt  unb  ©tunben  gebaden. 

62.  6^ofolabentorte. 

6 ganje  @ier  unb  6 ©igelbe  rührt  man  mit  '/a  ^funb 
(250  g)  3uder  eine  h^Ibe  ©tunbe  unb  fügt  bann  hinju:  80  g 
feingeriebene  (^hofolabe,  140  g feineS  SERehl,  etma§  abgeriebene 
ß^itronenfchale,  einen  ßöffel  boß  geriebene  SKanbeln  unb  julept 
ben  ©(hnee  ber  C^imeifee.  2)aS  (San^e  füßt  man  in  eine  gorm 
unb  bädt  eS  ©tunben. 

6ä.  ober  ^imbeertorte. 

2J?an  macht  einen  SButterteig  ().  ©.  584),  roßt  ihn  finger« 
bid  auä  unb  belegt  bamit  eine  Tortenform.  Tann  füßt  man 
barauf  gejuderte  Johannisbeeren  ober  eine  anbere  S3eerenforte 
unb  bebcch  biefe  mit  folgenbem  ®u§:  1/4  ^funb  (125  g)  3uder 
mit  5 ©igelben  mirb  fdhaumig  gerührt,  ba^u  1/4  $funb  fein^ 
geriebene  SKanbeln,  etmaS  abgeriebene  ©itronenfchale  unb  bcr 
©chnec  bcr  ©imeige  gcmifcht.  2Rit  biefem  ®u|  mirb  bie  Torte 
Va — ©tunben  gebaden. 

64.  9?u^torte« 

V4  ^funb  (125  g)  SQBalnüffc,  beren  braune  ^aut  man 
abgejogen,  merben  feingericben;  man  rührt  8 (Sigelbe  mit 
Suder  fchaumig,  giebt  bie  §ölftc  ber  ^üffe,  60  g (Vs  ^funb) 
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^axtoffelmel^t,  60  g Sßei^enme^I  boju,  unb,  menn  alied  gut  uer» 
ru^rt  ift,  ben  ©tmeigfd^nee.  9^un  füUt  man  bie  in  jmei 

flocke,  mit  Butter  aui^geftrid^ene  IBIec^formen  unb  böcft  fie  im 
mägig  feigen  Dfen.  3nbe$  bereitet  man  aui^  ben  übrigen 
Üi^ffen,  einem  (&i,  einer  <Sc^ote  feingeftogener  ^aniüe  unb  einem 
ßöffel  güllung,  unb  menn  bie  3^orten^ölften  fertig* 

gebarfen  finb,  belegt  man  beibe  bamit,  berft  fie  ubereinanber 
unb  nimmt  bie  obere  3orm  meg.  3)ann  öerfie^t  man  bie  Ober* 
fl&c^e  ber  Xorte  mit  einer  ^lafur  auS  (SiroeiSfc^nee  unb  3ucfer 
unb  fc^iebt  fie  noc^  für  einige  3Kinuten  in  ben  Ofen.  SHS 
^er^ierung  fpri^t  man  gemö^nlid^  auS  ber  ^lafurmaffe  Siguren 
auf  bie  Xorte  unb  belegt  fie  mit  eingemachten  9iüf[en  unb 
anberen  grüchten. 

65.  0ahnentorte. 

fDJan  bereitet  eine  (Sröme,  inbcm  man  einen  halben  ßiter 
füge  ©ahne  mit  3utfer  focht,  10  ©igelbe,  foroie  etmaS  abge* 
riebene  ©itronenfchale  baran  thut  unb  affeS  über  bem  geuer 
rührt,  bis  eS  bicf  mirb.  @inc  gorm  legt  man  mit  bünn  auS* 
gerolltem  iButterteig  auS,  füllt  bie  (S^rSme  barauf,  beftreut  fie 
mit  3ucfcr  unb  3'^i  unb  bäcft  bie  Xorte  im  Ofen, 

66.  SJlafrottentortc. 

♦ 

1 $funb  fü§e  unb  50  g bittere  9Kanbeln  werben  gerieben. 
2)aju  mifcht  man  1 ^funb  3ucfer  unb  ben  ©chnee  bon  8 @i* 
weigen  unb  belegt  mit  bem  Xeige  ein  runbgcfchnitteneS  Rapier, 
baS  man  auf  ein  mit  Butter  auSgeftricheneS  ^lech  legt  unb  fo 
in  ben  Ofen  fchiebt.  SJtan  fann  bie  fDfalronenmaffe  auch 
auf  Rapier  auf  einem  ©oben  auS  folgenber  äliaffe  baden:  3luS 
Vs  Siter  2WehI,  5 (Sigelben,  100  g (Vs  $funb)  3ucfer  unb 
100  g ©utter  fnetet  man  an  einem  fühlen  Orte  unb  möglichft 
fchnell  einen  Xeig,  ber  5U  ber  Unterlageplatte  auSgerottt  wirb. 
Die  Xorte  braucht  etwa  ©tunbe,  um  fertig  ju  bacfen.  2)fan 
fonn  fie  mit  einem  3udergug  berfehen,  ber  auS  ®iwcig  unb 
3ucfer  hcrgcftellt  unb  burch  eine  Düte  mit  fleiner  Oeffnung  in 
ber  gewünfchten  3ei^huung  auf  bie  Dorte  gebracht  wirb. 


607 


67.  SSaumfud^entorte« 

1 ^funb  Quggeroafc^enc  Butter  tuirb  ju  ©ol^nc  gcrül^rt 
unb  unter  ®/4  ftunbenlangem  Sflu^ren  aHmÖ^lid^  löffelmeife  baran« 
gegeben:  14  ©igelbe,  eine  ©tangc  mit  3^^^^  geftoßener  Bonille, 
bic  obgeriebene  (Schale  einer  (Zitrone,  1 ^funb  gefiebter 
1 ?Pfunb  ^aftme^l  ober  SD^onbamin.  Siad^bem  atle$  gut  ge* 
ru^rt  ift,  fd^tögt  man  bie  (Simeige  5u  ©c^nee  unb  5ie^t  biefen 
unter  bie  äRifc^ung.  Sf^un  ftrei^t  man  2 ©gtöffel  ber  9Kaffe 
über  ben  Boben  einer  mit  Butter  auSgeftric^enen  Baumfuc^en* 
form  unb  bSeft  bie§  im  Ofen  auf  einem  9toft,  ber  bie  Unter* 
^i^e  ab^ält.  ©obalb  ein  2:ei(  gelbbraun  mirb,  fc^ic^tet  man 
immer  mieber  ebenfouiel  frifd^en  Xeig  barauf,  bi§  alleS  öerbrauc^t 
ifi  5)ie  Bereitung  bauert  3 ©tunben.  SBenn  bie  Xorte  falt= 
gemorben  ift,  oerfie^t  man  fie  mit  einer  (Slafur  au§  ©iroeig  mit 
3ucfer  unb  lögt  biefe  einige  9}2inuten  im  Dfen  troefen  baefen. 

E. 

Bei  ben  ^fteten,  bie  man  in  marme,  falte  unb  ©(Rüffel* 
pafteten  einteilen  fann,  fommen  junöc^ft  öerf^iebene  Wirten  Pon 
Xeigen  unb  öerfd^iebene  Füllungen  in  Betracht. 

2)er  5u  marmen  ^ßafteten  jumeift  bermenbete  Xeig  ift  ber 
mürbe  Xeig.  5)ie  Bereitung  beSfelben  ift  in  ben  Borbemer* 
fungen  ju  §lbfd^nitt  24,  Baeftoerfe,  ongegeben,  ebenfo  bie  be§ 
Blätterteiges,  ber  befonberS  ju  hafteten  mit  grifaffeefüllung 
genommen  mirb,  mäl^renb  man  ftc^  bei  Steife^  unb  Sifc^en,  bie 
in  ber  gar  merben  follen,  fomie  bei  SBilbpafteten  beS 

feinen  ButterteigeS  ober  auc^  beS  SBafferteigeS  bebient,  melc^ 
legerer  nid^t  mitgefpeift  mirb. 

®ie  Bereitung  beS  ButterteigeS  ift  eine  fel^r  einfache:  9Kan 
giebt  an  bie  gemo^nlic^e  2^eigmifc^ung  öon  @i  unb  9Jfe§l  mit 
etmaS  ©alj  ein  ©tücf  Butter  unb  fnetet  eS  mit  burc^,  biS  eS 
Pöllig  Perbunben  ift  unb  ber  Xeig,  bem  man  etmaS  3Jie§l  unter* 
ftreut,  fi(^  glott  Pom  Brett  ablöft  unb  auSrolIen  lögt.  Biele 
bejeignen  übrigens  aud^  ben  mürben,  toie  ben  Blötterteig  mit 
bem  Dramen  Butterteig,  boeg  ift  bie  Bereitung  feineSmegS  bie* 
felbe.  5)er  gebrühte  SBafferteig  mirb  folgenbermagen  ^cr* 
geftellt:  9Jian  fc^üttet  Söeijcnme^l  auf  baS  Bodlbrett,  bag  eS 
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einen  Raufen  bilbet,  mac^t  eine  S3ertiefung  in  bie  SKitte,  giebt 
in  biefe  Heine  ©tüde  geriffene  Söutter  unb  ©ibotter  hinein  unb 
giegt,  mö^renb  man  allein  neimifc^t,  nad^  unb  nad^  fo  niel  !od^enbe6 
SBoffer  ju,  bafe  ber  Xeig  fteif  ift  unb  mit  ben  ^nben  fneten 
läßt.  (5r  mirb,  gehörig  burc^gearbeitet,  faltgeftellt.  3«  2 ^ßfunb 
9}?e^l  nimmt  man  ^4  ?funb  SButter  unb  3 (Sibotter,  boc^  lögt 
fic^  bei  2eig  bie  3J?e^Iquantität  nie  ganj  genau  beftimmen.  ^uö 
folc^em  SSaffeiteige  fann  eine  öollftönbige  gorm  jum  ?lbbacfen 
üon  hafteten  gemalt  merben.  3)ie  güllungcn  foUen  bei  jeber 
betr.  Stummer  befonberö  angegeben  merben. 

A.  Ä)armB  Ißeifttttxu 

68.  3öilb<)ttftetc. 

®ic  gricanbeauf  ober  3^üf|e  einer  Stel^feule  ober  ©tücfe 
Don  anberem  Söilbfleifd^  toerben  auSgelöft  unb  abge^äutet,  bann 
mit  in  ^emürj  unb  S^elfcnpfeffer  gemöljten  ©peeffaben  gefpieft 
unb  entroeber  einige  ©tuiiben  in  ßitronenfaft  mit  ©alj,  3toie* 
beln,  einem  Sorbeerblatt,  ^fefferfötnern,  Gütern  unb  Duellen 
mariniert  ober  gteid^  in  biefer  SJJarinabe  mit  ©utter  unb  ©peefs 
fd^eiben  in  5ugebecftem  5^opfe  l^albmeic^  gefd^mort.  ©tatt  bc§ 
©itronenfafte^  fann  man  auc^  SSei^mein  nehmen.  2Ran  bereitet 
nun  folgenbe  garce:  ®a^  SBilbfleifd^  mirb  mit  bem  vierten  Xeüe 
feines  ®emi(^tS  mit  ©peef  feingemiegt,  bann  giebt  man  baju  in 
53utter  gefc^morte  ge^aefte  3tt)iebeln  ober  ©c^atotten,  etmaS  fein« 
ge^aefte  ©itronenfc^ole,  etioaS  ©alj,  einen  Söffet  i^apem,  einige 
©ibolter,  gemeierte  ©emmel  unb  julept,  nad^bem  alleS  gut  burep« 
mengt  ift,  baS  ju  ©c^nee  gefd^lagene  (Simeig.  5)et  in  ber  @in« 
leitung  befc^riebene  SBofferteig  mirb  nun  in  mehrere  ©tücfe  ge* 
fc^nitten  unb  fingerbidt  auSgeroflt,  juerft  baS  Unterblatt,  beffen 
gorm  man  mit  einer  barüber  geftülpten  ©c^üffet  bon  ber  ©röfee 
ber  ^aftetenform  auSfti(^t  unb  auSfd)neibet,  bann,  nad^bem  man 
ben  ©oben  in  bie  mit  Butter  auSgeftrid^ene  gorm  gelegt,  einen 
langen  ©treifen  jur  ©eitenmanbung,  enblid^  ein  runbeS  ©latt 
jur  S)erfe.  5)ie  ©eitemuanb  mirb  mit  ©imeiß  an  ben  SBoben 
ringsum  befeftigt;  fie  mufj  minbeftenS  2 ginger  breit  über  ben 
9tanb  ber  gorm  ragem  3J^an  belegt  nun  ben  ^^eigboben  mit 
©pecffc^eiben,  fc^miegt  folc^e  aud^  an  bie  ©eitenmanb  unb  füllt 
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bic  gorcc  fo,  baß  fic  in  ber  3Wittc  ctmaS  in  bic 

form.  £)5enauf  fommcn  micbcr  @pc(ffd^eiben,  bonn  mirb  oud^ 
ber  obere  Dianb  mit  @i  beftrid^en  unb  baS  ^edblatt  aufgelegt. 
®er  überftel^enbe  9tanb  mtrb  nad^  innen  eingerollt  unb  burc^ 
!ünftlid^e  @in!erbungen  ober  bergt,  ^u  einer  ^erjierung  umge« 
ftattet;  auf  bie  S)edte  tegt  man  jierlic^e  SDiuftcr  öon  ^eigfügcl« 
^en  unb  XeigarabeSfen.  5)ie  SKitte  ber  5)edEe  muß  eine  Def^ung 
Oon  bem  Umfange  einer  gingerfpipe  l^aben;  in  biefe  fe^t  man 
einen  furjen  ©ptinber  öon  Xeig,  moburt^  baS  ^lapcn  ber  ?Pa« 
fiele  bermieben  mirb.  9iad^bem  biefetbe  im  Ofen  fertiggcbadfen 
ift,  maS  2 — 2 1/2  ©tunben  bauert,  fc^neibet  man  au8  ber  2)edle 
eine  faft  l^anbgroge  ©d^eibe,  entfernt  ben  btoggemorbenen  @pedf 
unb  füHt  einige  Söffet  irüffetfauce  (f.  @.  402)  ober  aud^  ßrafts 
fauce  (f.  396)  l^inein,  möl^renb  man  bie  onberc  jur  haftete 

ju  2:ifc^  giebt.  2Ran  fann  bie  haftete  bon  einer  ©orte  SBitb^ 
fleifc^,  atfo  bon  §afe,  Oiel^  jc.  ober  bon  mehreren  ©orten  ge^ 
mifept  machen. 

69.  haftete  90tt  gemifd^tem  fJTcifdö. 

5tIIe  5arten  gleif^fotten  bon  jaT^mem  unb  mitbem  ®epüget 
gitet,  ^afenfteifc^,  au^  SlatbSnug  ober  jorter  ro^er  ©d^toeine» 
fd^infen  mirb  nac^  9^r.  68  gefd^mort,  bo^  baS  ja^me  ©eftüget 
befonberS,  meit  man  l^ierbei  bie  fc^orfen  (^emürje  forttögt. 
30?an  bereitet  einen  guten  Söutterteig,  bem  man  einige  Söffet 
Olum  beimifc^t,  roUt  il^n  ftarf  fingerbief  in  einem  ©tatte  auS 
unb  betegt  bamit  eine  mit  Ißutter  ouSgeftrid^ne  ^aftetenform, 
inbem  man  ben  ^eig  an  ben  ©eiten  feft  antegt.  mirb  nun 
eine  garce  toie  bie  in  9?r.  68  gemad^t,  ju  ber  man  bie  Sehern 
unb  $erjen  be§  ja^men  ©eflügetö  mit  bermenbet,  biefe  eingefütit 
unb  mie  in  9?r.  68  berfal^ren.  2)ie  ?ßaftete  fann  marm  unb 
fatt  genoffen  merben;  man  giebt  baju  eine  ^^apem*,  ©arbeiten*, 
SO?ord^etn*  ober  Stuftemfauce,  bon  ber  man,  mie  in  9^r.  68, 
etmaä  jur  haftete  giegt.  3)iefelbe  mug  minbeften^  2^8  ©tunben 
baefen. 

70.  grrifttffce*  haftete. 

äl^an  bereitet  einen  töutterteig  mit  9ium  mie  in  höriger 
9?ummer,  roEt  i§n  cbenfo  auS  unb  betegt  in  gteid^er  SScife  bie 
fto(^6u(^.  39 
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3orm  bomit.  5)ann  füHt  man  ein  ^ü^nci*,  ^Joubcn*  ober 
iialbflcifd^-grifaffec  ({.  ©.  382,321)  mit  einem  icil  bcr©aucc  in 
bic  ^ftetc  iinb  giebt  bie  anbere  mit  ber  fertigen  haftete  jur  Xofel. 

71.  ©d^ittfci^aftete. 

S8on  einem  ^funb  SRe^I,  einem  (noppen  falben  ^funb 
Satter,  einem  @i  unb  2 ßoffeln  faurer  ©a§ne  mad^t  man  einen 
Xeig,  beu  mon  in  mehrere  ©tücfc  fc^neibet  unb  bann  au^rottt. 
^ine  paffenbe  gorm  mirb  nan  mit  Satter  aaSgeftrit^en  unb 
baS  größte  Xeigblatt  fo  ^ineingelegt,  bo6  Soben  unb  ©eiten- 
toonbe  bebeeft  fmb;  ma§  oben  überftc^t,  mirb  gtatt  abgefc^nitten. 
3Jian  miegt  nan  fo  öicl  gefoc^ten  ©c^infen  mit  einer  S^icbcl 
rcC^t  fein,  bog  ein  ©appentcKer  Pott  mirb,  giebt  baju  6 jer^ 
rührte  ®ier  unb  einen  Xaffenfopf  Pott  fuße  ©a^ne,  Permifc^t 
ba0  ®anje  gut  unb  belegt  ben  ^^eigboben  bamit  einen  ginger 
bief;  5ugleic^  l^ot  man  ein  ^funb  SKaccaroni  meic^gelod^t ; Pon 
biefen  breitet  man  einen  ^eil  über  bie  ©c^infenmifd^ung  al§ 
jmeite  ©c^id^t  unb  ftreut  ^ormefanfäfe  barüber;  bann  (ommt 
ein  2^eigblatt,  bann  mieber  ©d^infenmif^ung,  SKaccaroni  mit 
litafe,  3^eigblatt  unb  fo  fort,  bi§  atteS  barin  ift.  Obenauf 
(ommt  ein  Xeigblatt.  9Kan  Iä|t  eS  bei  ftar!er  ^i^e  eine  ©tunbe 
badfen  unb  ftürjt  eS  auf  eine  ©c^üffcl  auS. 

72.  @cßügc4)aftcte. 

S)aS  (S^eftügel  mirb  gebraten,  baS  gleif(^  Pon  ben  ^oc^en 
gclöft  unb  ge^oeft;  boju  mifc^t  man  einige  feinge^arftc  ©arbetten, 
gemeid^te  ©emmel  (2  2J?iIc^brote),  ein  Sicrtelpfunb  Satter,  ein 
paar  fiöffel  Pott  kapern,  etmaS  ©alj,  etmaS  Sratenfauce,  Pier 
©ibotler  unb  julefet  baS  ja  ©c^nec  gefd^tagene  SBeige  ber  (5ier. 
®iefe  garce  fallt  man  in  eine  nad^  Sttr.  68  mit  Slätterteig  auS^ 
gelegte  gorm,  mac^t  nad^  biefer  ?lnmeifung  ein  Öod§  in  bic  JCcig* 
bede  unb  bäc!t  bie  haftete  mic  in  tt?r.  68  ongegeben. 

7B.  0d^ne|)fen^aftete. 

2)iefelbc  mirb,  mie  bie  SBilbpoftete  9?r.  68,  nur  Pon  bem 
gleifd^  gefc^morter  ©c^nepfen  jubereitet.  ©tatt  ber  Xrüffelfaucc 
bereitet  man  baju  folgenbe:  !5)ie  jerftogenen  ©c§nepfen(nod|w 
merben  in  gleifd^brü^e  gefo^t,  burc^gefc^Iagen,  bie  Srü§e  ein* 
gebrannt;  bann  giebt  man  an  bie  ©auce  ^^mpignond,  jlapem, 
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Xrüffcln  unb  glcifci^Kößi^cn.  Siod^bem  man  bie  garcc  (f.  68) 

cingefüllt  unb  bie  ?{5aftcte  fcrtiggcbarfen  l^at,  gicbt  man  etma§ 
bon  bcr  ©aucc  baran,  bie  anberc  eytra  baju.  ©benfo  fann  man 
bie  haftete  aud^  Don  iReb^ü^nern  unb  Safanen  ^übereilen. 

74.  grifaffee^jttftctc  in 

2)?an  fod^t  ein  ^funb  S^eid  in  IBouiUon  mit  etmai^  iButter 
unb  füllt  bamit  eine  ^aftetenform  in  bcr  Söcife,  bag  in  bcr 
SJ^ittc  ein  ipoi^Iraum  §ur  5lufna^me  cincS  feinen  ^u^nerfrifafleeS 
mit  ^rebSfe^mänjen,  ^eb^ttögen  unb  ^rebSbutter  (f.  882) 

bleibt.  5lia(^bem  man  biefeS  o^ne  ©auce  l^ineingefüHt,  tnirb 
oben  eine  gef^loffene  8lei§becfc  übergeftrid^cn,  biefe  mit  ge« 
fc^moljener  S^rebSbutter  begoffen  unb  bo§  ®anjc  unter  l^äufigem 
Uebergiegen  mit  g^iJoffeefauce  im  Ofen  gelbbraun  gebadlen.  3)ie 
übrige  Sauce  fommt  ju  iifd^;  man  mac^t  in  bie  fettige  haftete 
eine  runbe  Deffnung  unb  giebt  bon  bcr  Sauce  nod^  etwo^  ^in^ 
ein,  e^c  man  bie  ?paftcte  fc^neibet. 

75.  ^ü]^ner^)aftctc. 

®ut  gereinigte,  junge,  aber  au^gemac^fene  $ü§ncr,  bie  man 
auSgebeint  unb  in  ^ortionftücfe  jcrlegt  l^at,  foc^t  man  eine 
SSicrtelftunbc,  bann  legt  man  baS  glcifc^  für  einige  Sefnnben 
in  lalteS  SBaffer  unb  pu^t  c8  noc^  nac^,  bamit  feine  fielen 
ober  ^ärd^cn  baran  bleiben.  ig)icrauf  fc^mort  man  bie  glcifc^« 
flüefe,  bic  etmaS  gefaljen  merben,  in  Söuttcr  mit  S^iebclf(f;ciben 
meic^  unb  bereitet  gleichseitig  bon  ben  5lbgängcn  bcS  ^übnei« 
fleif^ei^  unb  bon  $^albfleifch  unb  ^alb^fnocgen,  bie  man  in 
bie  Hühnerbrühe  gicbt,  eine  gute  ^Bouillon.  2Kan  fdhopft  babon 
tt)üh«nb  beä  ^odhenS  unb  giegt  bon  Seit  ju  Seit  babon  über 
ein  Sieb  an  bie  Schmorfaucc  bcr  Hühner  an. 
fehmoren,  bereitet  man  baS  güttfeL  6 — 7 $funb  bcrbc§  ^alb« 

flcifch  wirb  flcingefchnittcn  unb  mit  einem  halben  ^funb  Schweine« 
fett  feingewiegt;  bann  weicht  man  ein  Sicrtclpfunb  Semmel  ein, 
giebt  baran  3 (Sier,  mifcht  c§  ^u  einem  SBrei  unb  büeft  biefen 
in  öutter  unter  flcigigcm  Stühren  fo  lange,  bi0  er  ftdh  bon  ber 
^pfonne  löfL  Stachbem  bic  SKifdhung  abgefühlt  ift,  bringt  man 
ftc  5U  bem  gehörten  glcifch,  Wür^t  olleS  mit  Salj,  Pfeffer, 
(Sitroncnfchale  unb  etwaij  feingchaefter  Swicbel,  gicbt  bann  noch 

39* 


DIgitized  by  Google 


612 


3 ©gelbe  unb  cbcnfobiel  gonje  ©er  boran  unb  afle5  gut 
5U  einem  glatten  Ü23rei  burc^einanber. 

©obalb  bte  ^ü§nerftü^  faft  meid^  unb  etmad  abgefü^lt 
ftnb,  legt  man  fte  ol^ne  ©auce  in  eine  ©d^üffel,  bie  man  §ubedt 
5)ann  mirb  eine  ^ftetenform  mit  83uttcr  au^geftrid^en,  eine 
bünne  Sage  jcrbrödclter  gabennubeln  über  ben  ©oben  geftreut 
unb  eine  glatte  ©lötterteig  barübergelegt,  bie  man  in  bie 
IRinncn  ber  ©aefform  gut  einbrürft.  unterftc 

©c^id^t  einen  ginger  bief  güllfel,  barüber  bie  beften  ©tüde  be^ 
^ü^nerfleifc^cS,  bann  toieber  gülifcl,  toieber  glcif(§,  bis  oben 
güdfel  unb  barüber  ein  ^ecfel  Don  ©lütterteig  tommt.  t3)iefer 
mug  fic^  an  bie  an  ben  SBünben  l^oc^gejogene  unb  biS  jum 
3tanbe  ber  gorm  reid^enbe  ©obcnplatte  üon  Xeig  anfc^liegen 
unb  man  brüeft  bie  ÜMnber  beiber  jufammen.  2)er  2)cdfel  mirb 
mc^rmolS  bnrc^ftoc^cn,  bamit  ber  3)ampf  auS  ber  ^ßapete  ent= 
toeic^en  !ann,  bann  beftreid^t  man  jenen  mit  jerrü^rtem  © unb 
lögt  bie  haftete  1 Vi  ©tunben  im  gut  gc^eijten  ©ratofen  baefen. 

3u  biefer  ©ajtete  bereitet  man  mit  ©enupung  ber  nod^ 
übrigen  burd^gcfc^Iagenen  J^o^brül^  unb  ber  ©d^morfauce,  bic 
man  beibe  nermifc^t  unb  burd^  eine  ©nbrenne  fömig  mac^t, 
eine  ^^ampignonfauce  (f.  ©.  402),  ^u  ber  man  aber  bie  ^^m- 
pignonS  erft  fur§  bor  bem  ^Inrid^ten  giebt.  SSknn  bie  ©aftetc 
fertig  ift,  ftürjt  man  fie  auf  eine  ©Rüffel,  fc^neibet  in  ber  SWitte 
ber  jebt  na(§  oben  geleierten  ©eite  eine  nmbe  ©ertiefung  auS 
unb  füllt  barein  etloaS  bon  ber  ©auce,  mö^tenb  man  bie  anbere 
eytra  anridetet. 

76.  haftete  bon  frifd^en  t^ifd^en. 

3)?an  !ann  ^ier^u  eine  einzige  ^rt  bon  gifc^en  ober  oude 
bcrftieiebene  nehmen,  bie  ftc^  aber  in  ber  ^örte  unb  barin  gleid^en 
mflffen,  bag  eS  aHe  entmeber  glug*  ober  oHe  ©eegfe^e  gnb. 
5)ie  ausgenommenen  unb  gereinigten  gifc^e  »erben  entgrätet  unb 
in  ©tücfe  gefdenitten.  äJlan  ftreut  ©alj  barüber  unb  lägt  ge 
bis  5um  tlbenb  bamit  fte^en,  bonn  legt  man  ge  über  9?a(^t  in 
eine  9Jhirinabe  bon  (5fgg,  SBein  ober  ©tronenfaft  mit  Steifen, 
(^cmürjlörncm,  2 Öorbeerblättem  unb  ben 'läutern:  ©aglilum, 
5)rogon,  äRajoran.  ^m  anberen  SJlorgen  »erben  bie  gift^giWe 
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abgctrodhict,  in  fod^cnbcr  Suttcr  fi^neU  etma2  burd^gcbratcn  unb 
bann,  ntxi^  l^albro^,  ^erauSgenommen.  äJ^an  mac^t  nun  einen 
^Blätterteig  öon  2 ^funb  SKel^t  in  ber  gcnjö^nlid^en  SÖSeife,  bann 
bereitet  man  bie  garcc  folgenbermagen:  2 — 3 ^funb  ro^eä 
fleifd^  o^ne  (träten  unb  $aut  mirb  feingetniegt,  bann  in  bet 
SButter,  in  ber  man  bie  gifd^ftücfe  angebraten,  mit  ©atj  unb 
ge^adter  bur%ef(i§mort  §ierju  mifc^t  man  gemeid^te 

Semmel  unb  brei  @iet  unb  rü^rt  ba§  (Sanje  über  bem  geuer, 
bis  eS  ftc^  bon  ber  Pfanne  löft.  9Kan  läßt  bie  SKaffe  etlnaS 
erlalten  unb  giebt  nochmals  3 (Sier,  ein  SSiertelpfunb  ©utter 
unb  etmaS  feinge^arfte  grüne  ^ßetcrfilie  baran.  S)ie  garcc  muß 
einen  berben,  aber  nod^  gefc^meibigen  33rei  bilben;  ein  mit  bem 
Söffcl  abgeftod^eneS  unb  gelochtes  ©tüdc^en  muß  jufammen^ 
^ängenb,  aber  jart  fein,  ift  eS  nad^  biefer  ^robe  ju  feft,  fo 
berbünut  man  bie  garce  mit  etmaS  SBaffer  ober  0a^ne.  ^5)er 
^Blätterteig  mirb  nun  mic  in  ben  hörigen  Sllummern  auSgeroKt, 
ein  Unterblatt  auSgeftod^en  unb  in  bie  mit  ^Butter  auSgeftric^ene 
gorm  gelegt;  bann  füllt  man  als  unterfte  ©c^id^t  bon  ber  garce 
barauf,  barüber  gifd^ftüde  unb  fo  fort,  biS  alleS  borin  ift.  3)ie 
aJlitte  oben  mirb  etroaS  ^ö^er  gelegt,  alfo  lubpelförmig;  obenauf 
lommen  ©pedfc^eiben  unb  bann  bie  ^^eigbecfe;  bebor  biefe  auf^s 
gelegt  mirb,  mac^t  man  in  ben  3n^alt  ber  gorm  eine  runbe 
Oeffnung,  burc^ftid^t  aud^  bie  5)ede  an  mehreren  ©teilen.  3)er 
3:eigtanb  mirb,  mie  in  ^r.  1 angegeben,  ^ergcfiellt.  biefer 
haftete,  bie  2 — 2^/2  ©tunben  baden  muß,  giebt  mon  eine 
Lüftern«,  ^rebS^  ober  ©arbellenfaucc  (f.  ©.  403,  397)  unb 
jnjoT  etwas  babon  in  bie  haftete,  bie  übrige  ju  berfelben. 
9Kildß  unb  öebcm  bon  benjenigen  gtfd^n,  bon  welchen  fie  fonft 
genießbar  pnb,  fann  mon  abgeloc^t  unb  fleingefd^nitten  juleßt 
an  bie  ^rebS^  ober  ©arbellenfauce  geben,  aud^,  wenn  fte  jut 
§anb  ftnb,  gelodete  unb  auSgclöftc  ^rebSfd^wäu5e. 

77.  Slttlpaftctc, 

®ie  ^Bereitung  ift  wie  in  höriger  Stummer,  bod^  wirb  ber 
5lal  nid^t  entgrätet;  ber  Xeig  wirb  wie  5U  9?r.  69,  bo(^  mit 
wenig  IButter  ^ergeftcllt.  gu  ber  gifc^fauce  ift  ein  wenig  fein* 
ge^dter  ©albei  ^u  fügen. 
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78.  Slittböcbadene  haftete  (Tol-au-yent). 

93?an  roHt  gebrühten  3Saffcrtcig  ober  Öutterteig  ^atbfingcr« 
bi(f  auS,  ben  ©oben  fo  groß  au8,  toic  bie  haftete  metben 
fott  unb  mac^t  au§  bem  übrigen  Xeige  einen  mc^r  alS  ^onbs 
breiten  Streifen,  ber  etnjaä  länger  al§  ber  UmfreiS  beS  SobenS 
fein  mub,  batnit  bic  beiben  @nben  übereinanberfollen  unb  fo 
gefc^toffen  ttjerben  lönnen.  tiefer  Streifen,  bic  Seitenmanb  ber 
haftete,  toirb  burd^  ®i  an  ben  93oben  befeftigt,  beffen  S^dnber 
man  ctmaS  umgebogen  ^at,  um  bon  äugen  ben  2:cigranb  beffer 
anlegcn  ju  !önncn;  bie  fe^Icnbc  (Sröge  be§  öobenS  mirb  bur^ 
2)rücfen  unb  bc§  SobenS  erfebt,  bic  Stelle,  mo  bic 

Streifenenben  jufammenfcblicgen,  mögti^ft  bem  übrigen  an  3)irfe 
glci(^  gemacht,  hierauf  giebt  man  ber  haftete  nod^  eine  etma§ 
auSgefc^mciftc,  gefällige  gorm,  bringt  bon  äugen  unb  am  fRanbe 
burc^  ^Rinnen  unb  aufgeflcbte  ^Jeiggguren  Sßerjierungen  on,  fegt 
bie  5^aftetc  auf  einen  Söogcn  Rapier,  umbinbet  ge  bon  ougen 
mit  ^opicr,  baS  mit  Söuttcr  getrönft  ig  unb  böeft  pc  im  l^eigcn 
Dfcn  hellbraun,  nad^bem  mon  ge  big  oben  l^inan  mit  troefenen 
(jrbfen  gefüllt.  Sobalb  bic  haftete  gebarfen  ift,  fd^üttet  man 
bic  (Srbfen  ^inauS  unb  giebt  an  i^rcr  Stelle  ben  rid^tigen  3n* 
l^alt,  irgenb  ein  fRagout,  gnfagee  ober  5lcl^nlic^c8  hinein. 

79.  Vol-au-vent  öon  S^inber^unge. 

IRad^bcm  man  nac^  höriger  SRummer  eine  ^aftetenform 
blinb  gebadten,  füllt  man  ein  feincS  S^ngenragout  mit  S^aftanien 
hinein  (f.  S.  807).  Stott  beS  SBcigmeinS  giegt  man  einige 
®lüfer  ^abeira  an  bie  Sauce  unb  füllt  allen  übrigen  fRaum 
ber  haftete  mit  in  SBein,  93utter  unb  3ucfer  gefc^morten  ^ga* 
nien.  2)a§  ^Ragout  lögt  gd^  aud^  auf  einer  Sc^ügcl  mit  ^Blätterteigs 
ranb  anrid^ten;  jebenfaHS  mug  baS  ^crid^t  fel^r  ^cig  cingefüHt 
unb  fofort  na(^  bem  5lnrid^tcn  genogen  merben.  (Sin  2:cil  ber 
Sauce  fommt  glei(^  baran,  bie  übrige  mirb  befonberS  bajus 
gegeben. 

80.  ^ttftetc  tu)tt  ÄtammetßDögeltt. 

gür  jebe  ^erfon  müffen  2 SBögcI  gered^net  merben.  9D?an 
reinigt  ge,  mie  Seite  156  angegeben,  mirft  aber  bon  ben  (Sins 
getbcibcn  nid^tS  fort,  fonbern  nur  ben  SRagen.  (Singetoeibe 


DIgitlzed  by  Google 


615 


mtrb  QC^atft  unb  mit  1/4  ^funb  (125  g)  S3uttcr^  1 ^Pfunb  gc« 
roicgtcm  9linbflcifc^,  ^4  gel^odftem  ro^cn  ©(i^infcn,  ^fb. 
ebenfotc^em  ©pecf  ju  einem  ©ret  öermifc^t,  ben  man  etmaS  in 
Söutter  burc^fd^mibt  5)oju  fügt  man  100  g feingemiegte  ©ar^ 
bellen,  cingemeic^te  unb  gut  auSgebrüefte  ©emmel,  eine  große 
$rife  Pfeffer,  3—4  feingeftoßene  SSad^^oIberbecren,  4 @ier  unb 
etmaS  ©alj.  SO^it  biefer  garce  belegt  man  fingerbief  ben  ©oben 
ber  ^aftetenform,  legt  bann  bie  in  ©utter  gebratenen  unb  falts 
gemorbenen  ^rammet^bögel  hinein,  bebedt  ße  mit  ber  ©auce, 
in  ber  fie  gebraten  finb,  barauf  mit  ber  übrigen  3aice  unb  legt 
bann  einen  ®edet  bon  ©lätterteig  auf.  9?ac^bem  man  biefen 
mit  @i  beftrid^en,  läßt  man  bic  haftete  im  Ofen  baden,  bi^ 
fie  hellbraun  ift,  ma§  etioa  eine  ©tunbe  bauert. 

B.  Sdiüplpaffeten* 

81.  0dßüffci4)aftctc  öott  ^afeit  ober  SBUbgePüget 

®er  öorgeri^tete,  gereinigte  unb  abgewogene  §afe  mirb, 
nad^bem  man  ba§  gleifc^  bom  3tüdenfnod^en  gelöft,  gefpidt  unb 
in  anfe^nlic^e  ©tüde  gefc^nitten,  ba§  (Geflügel  auggebeint  unb 
ebenfalls  in  ©tüde  gefc^nitten.  9Zun  mariniert  unb  fc^mort 
man  baS  Sieifc^,  tüie  eS  in  S^^r.  68  (©.  608)  angegeben,  htp 
reitet  aud^  bie  bort  befd^riebenc  Sorcc  unb  formt  barauS  ^löß« 
d^en.  ?In  bie  ©auce,  in  ber  man  baS  Sleifd^  gefd^mort,  gießt 
man  fRotmein  unb  laßt  fie  bomit  aupoc^en.  Siad^bem  bieS  aUcS 
gef(^el§en,  beftreic^t  man  eine  ©d^üffet  gut  mit  ©utter,  ftreut 
barüber  geriebene  ©emmel  unb  orbnet  baS  gleifc^  barauf  mit 
J^Iößen  abmec^felnb,  baß  eS  eine  SJuppelform  bilbet.  (StmaS  bon 
ber  ©auce  gießt  man  über.  2)tan  ^t  ben  ©utterteig  ju  einer 
mittelgroßen  haftete,  aifo  bon  einem  l^alben  53funb  SWe^l  fd^on 
bor^er  in  ©ereitfe^aft  gehalten;  berfelbe  mirb  einen  ©tro^^alm 
bid  auSgerolIt  unb  baS  ?)edblatt,  fomie  ein  etmaS  biderer  fRanb 
gefd^nitten,  baS  5)edblatt  über*,  ber  9tanb  umgelegt  unb  bie 
^leile  mit  ®i  jufammen  berbunben.  3D^itte  ber  haftete 

mad^t  mon  frcujtoeiS  wmei  (Sinfe^nitte,  bamit  ber  2)ompf  ent* 
meinen  fann,  berjiert  ben  Oianb  unb  bie  Kuppel  burd^  (Sin* 
ferbungen  unb  Auflage  bon  ^eigreliefS  unb  bödt  bie  ^nftete 
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l^/a — 2 ©tunbcn.  ®or  bem  ?tnri(i^tcn  fd^neibct  man  eilte  nntbc 
Dehnung  in  ben  2)ccfel,  giegt  eine  broune  ^aftfauce  (f.  396) 

baran,  legt  bie  audgefd^nittene  glatte  mieber  barauf  unb  giebt 
bie  haftete  jur  Xafcl. 

82.  0(^üffel^aftcte  t)on 

^et  gef(!^uppte,  angenommene  unb  gereinigte  Sad^l  tnirb 
in  ©d^eiben  gef^nitten  unb  nac^  9tr.  76,  aber  nur  3 — 4 ©tunben, 
mariniert;  bann  lagt  man  i§n  in  ber  35?orinabe  nur  auffo^en 
unb  legt  bie  ©treiben  ^erauS.  9^un  bereitet  man  eine  gifd^ 
force  noc^  S^r.  76  unb  bon  einem  falben  $funb  93?cl^l  einen 
Blätterteig,  ben  man  na^  9tr.  81  auSroIIt  unb  jured^tfe^neibet. 
?iuf  ben  Boben  ber  mit  Butter  beftrid^enen  ©c^üffel  !ommt  nun 
eine  bünnc  ©(^ic^t  Sarce,  bonn  boS  Öad^§f(eifd^,  bann  bie  übrige 
garce.  5)ie  ^oftete  mirb  fuppelförmig  oufgetürmt  unb  out^  im 
übrigen  gonj  nad^  9?r.  81  fertiggemac^t;  man  giebt  baju  eine 
5tuftem*,  ©orbellen«  ober  ^cb^fauce;  bie  paffenbfte  ijt  bie 
lebtere  (f.  ©.  897,  403). 

8B.  0d^üffe4)aftete  bon  Seither. 

1 — l'/s  ^funb  3önber  mirb  nad^  bem  Steinigen  abgcl^5utet, 
baS  glcifd^  bon  ben  ©rüten  gelöft,  in  anfc^nlic^e  ©tüde  ge» 
fc^nitten,  etmoS  gefal5en  unb  einige  ©tunben  in  (Xitronenfaft 
mariniert.  Snjmifc^en  mac^t  man  folgenbe  garce:  1 ^funb 
©c^mcincfleifc^  unb  1 $funb  ^albfieifc^  mirb  mit  8b>icbet  fein* 
gemiegt,  ©al§  unb  ^Jfeffer,  fomie  bcrfc^iebene  Günter  baran- 
get^n,  boS  ®onjc  mit  4 jerrül^rten  @iem  burd^mifd^t;  bann 
fd^mort  man  bie  §älfte  ber  äJtaffc  in  1 $funb  Butter  bur^, 
giebt  bie  anbere  ^älftc  baju  unb  berrü^rt  fie  über  bem  geuer 
bomit  unb  mifc^t  julejjt  ^4  ^funb  (125  g)  geriebenen  ^ormefan« 
!äfe  boran.  ®cr  au§  ber  SDtarinobe  gefommene  S^nber  mirb 
nun  abgetrorfnet,  man  beftreid^t  bie  ©tüdfc  bidf  mit  bem  be* 
fd^riebenen  güHfcI  unb  f^mort  fte  mit  gel^acften  8tt>icbetn,  ^e* 
mürj,  toutem  unb  SBurjelmerl  in  Butter  unb  gleifd^brül^ 
unb  SBein  5U  gleic^n  teilen,  ©obalb  bie  gifd^ftücfe  gar  ftnb, 
nimmt  man  fie  §erau8,  fc^lögt  bie  ©auce  burt^  unb  foc^t  barauS, 
inbem  man  ©arbeHenbutter,  SBeigtoein,  ditronenfaft,  5 fyixU 
gelochte  unb  ^errü^rte  d^ibotter,  s^Ie^t  aud^  in  Sßein  gefc^morte 
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!£rüffcln  barottgicbt,  eine  SBereintgung  bon  unb  Xrfiffel= 

fauce  (f.  396,  402).  3n  bie  noc^  9?r.  81  ^ergerid^tete  ©c^üffel 

füllt  man  nun  bie  gifd^ftüde,  bie  @auce  barüber,  in  bie  nton 
nod^  ÄrebSfe^münje,  kapern  unb  fonftige  grifoffeesSut^ten  giebt. 
S3on  bem  SÖlötterteige,  ber  fonft  jur  ^aftetenfonn  bertoenbet 
»irb,  fertigt  unb  börft  mon  fd^on  borget  berfc^iebene  giguren 
jum  SKuSpup  beS  (Seric^teS.  ®iefe  haftete  mirb  in  gleicher 
SBeife  bon  jebem  onberen  l^arten  gifd^  bereitet. 

84.  0(^üffc4)aftctc  bott  21uftcnt 

4 ^funb  Sanber  toerben  nac^  höriger  Stummer  borgerid^tet, 
moriniert  unb  bie  $alfte  babon  gefd^mort;  bie  anbere  §älftc 
nimmt  man  ju  ber  in  9?r.  76  befebriebenen  gifd^farce.  ^5)ie 
5luftern,  bon  benen  man  etma  8 ©turf  auf  bie  ?ßerfon  rechnet, 
merben  fc^neH  paniert  unb  gebaden  (f.  ©.  467).  2)ann  belegt 
man  ben  ©oben  ber  ©c^üffcl  mit  garce,  legt  barüber  bie  gifc^- 
ftüdfc,  bann  bie  gebadenen  Slufiem,  obenouf  mieber  garce,  tr&ufelt 
ben  ©aft  einer  ß^itrone  barüber  unb  berfü^rt  im  übrigen  mie 
bei  ber  ©d^üffelpaftete  9?r.  81.  ©tatt  ber  ^raftfauce  giebt  man 
eine  5(uftemfauce  (f.  ©.  403)  5um  !JeiI  an  bie  haftete,  jum 
Xeil  baju. 

85*  0d^üffel^aftete  bun  fungen  ^ü^itern,  Stauben 

ober  jtalbßeifd^. 

3)iefelbe  mirb  genau  fo  bereitet,  mie  bie  in  3?r.  70  (©.  609) 
befebriebene,  nur  baß  man  baS  grifaffee  auf  einer  ©(Rüffel  mit 
Xeigranb  unb  Xeigberfe  (f.  9?r.  81)  orbnet  unb  in  etma  einer 
©tunbe  büdft.  3«  «ic^er  unb  mannic^fatber  bie  gut^aten  jum 
grifaffee,  befto  beffer;  bie  ©auce  muß  reii^Iic^  unb  fümig  fein; 
einen  Xeil  babon  nimmt  man  aber  bor  bem  ©a^en  ab,  um  ße, 
etmaS  mit  SBein  ober  gleifd^brü^c  berbünnt,  beim  ^nrid^ten  teils 
on  bie  haftete,  teils  ^u  berfelben  ju  2^if^  ju  geben. 

86.  0^üffe())aftete  bon  91a(. 

5)er  gereinigte  unb  obgejogene  ?lal  (ein  2 — 3 ^funb 
fd^merer  ju  einer  mittelgroßen  ^aßete)  mirb  in  anfe^nlid^e  ©tüdfe 
gefd^nitten  unb  bann  auS  biefen,  ol^ne  baS  gleifd^  ^u  jerreißen, 
bie  9tüdengrüte  unb  bie  d^ingemeibe  entfernt  ^ann  beßreut 
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man  bie  ^tüdc  mit  ©qIj  unb  ?Jfeffcr  unb  mariniert  fic  meutere 
(Btunben.  S^ad^l^r  trorfnet  mon  pe  ab,  füflt  bie  ©tücfe  mit 
ber  nötiger  bereiteten  gif<^fatce  (f.  9^r.  76)  unb  umbinbet  bie 
©tücfe  fo  mit  gaben,  bap  bie  gorce  nic^t  auStod^en  fann.  ®er 
2lal  mirb  nun  in  SButter  mit  8wßu6  öon  SBeipmein  unb  ber 
SÖtorinabe  etma  jel^n  SDtinulen  gcfc^mort;  bann  nimmt  man  bie 
©lüde  heraus  unb  legt  fie  auf  eine  Unterlage  bon  garce;  ben 
SKeft  berfelben  giebt  man  barüber  unb  berfä^rt  im  übrigen  mie 
in  5tr.  82,  giebt  aber  eine  ©arbellen«  ober  ^rauterfauce  (f.  ©.  397, 
400)  barcin  unb  ba5u. 

87.  Sill^ttbttrberpttftete. 

fR^abarberftcngcl  merben  mie  ju  ^^ompott  gefc^ölt  unb  ge* 
fd^nitten;  bann  bermifdjt  man  pe  mit  öuf  1 ^funb 

9i^abarbcr  Va  ?funb  (250  g)  unb  lüpt  pe  eine  SScile  bamit 
fielen.  3nbeS  bereitet  man  bon  180  g SRe^I,  60  g ßuefer, 
V4  ^funb  (125  g)  S3utter  unb  einem  @i  einen  mürben  Xeig, 
ben  man  bünn  auSroHt  unb  bon  mcld^em  man  eine  runbe  glatte 
bon  ber  O^röpe  ber  ^aftetenfebüpet  unb  einen  ©treifen  fd^neibet, 
ber  fo  breit  ift,  mie  bie  ©Rüffel  b^db  «nb  ringS  um  pe  lerum* 
reicht.  SOtit  biefem  ©treifen  bebeeft  man  bie  öupere  ©citenmanb 
ber  ©(büpel;  bann  füllt  man  biefelbe  mit  bem  gejuderten 
barber  unb  legt  bie  2!eigplatte  alS  3)edel  auf.  9?ad^bem  man 
noch  ben  SRanb  beöfelben  mit  bem  beS  ©treifenS  feft  jufammen* 
gebrüdt,  fc^iebt  man  bie  haftete  in  ben  Ofen  unb  löpt  pe  eine 
©tunbe  baden;  l^ierauf  füllt  man  eine  9}?if(^ung  bon  ©imeip* 
fd^nee  unb  barüber,  garniert  ben  9tanb  mit  ^öufc^cn 

biefer  SD^aPe  unb  löpt  ben  93elag  nod^  einige  SJtinuten  im  Ofen 
trodnen. 


C.  Ralle 

88.  ©dnfeleBctpaftctc. 

8u  einer  fold^en  bon  mittlerer  ©röpe  gehören  ^met  grope, 
meipe,  fogenannte  ©topflebem,  bie  man  mel^rere  ©tunben  in 
93tild^  liegen  liep.  Suerft  bereitet  man  bie  garce  folgenber* 
mapen:  2 — 8 ^funb  abge^ftuteteS,  ganj  fel^nenfreieS  ^albpeif^, 
einige  ©c^alotten  unb  ein  2)u^enb  entgräteter  ©arbeiten  merben 
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feinßctüiegt,  Pfeffer,  Sßußfatnug,  eltoaS  feine  ^öuter,  kapern 
unb  ©itronenfd^ole,  fomic  geriebene  ©emmel  bajuget^an  unb 
fobiel  SBeigwein  barangegeben,  baß  bie  gut  öcnnif(^te  3)?affe 
einen  fd^ntiegfamen  ©rei  hübet.  3)ann  bereitet  man  toon  4 @iern, 
^Salj,  etmaS  Söaffer,  ^funb  (375  g)  Söuttcr  unb  fo  nie! 

als  eS  onnimmt,  einen  ©utterteig,  roßt  biefen  fingerbidE 
QuS  unb  belegt  bamit  in  einem  ©tüdEe  baS  Snnerc  einer  mit 
93uttcr  auSgeftrid^enen,  mit  geriebener  ©emmel  beftreuten  gorm. 
3)er  S^eig  muß  etmaS  über  ben  SRanb  l^eröorfte^en.  S)en  2^eig« 
hoben  beftreut  man  nun  nod^moIS  mit  ©emmel;  bann  lommt 
eine  ©^id^t  garce,  barüber  eine  ©d^ic^t  fleingefd^nittener  in 
SBein  gefd^morter  ^jrüffeln,  barüber  eine  Sage  in  ©tüdEe  ge< 
fc^nittener  ^änfeleber;  bann  mieberl^olt  man  biefelbe  ßiei^enfolge, 
bis  bie  gorm  boß  ift;  obenauf  fommt  mieber  garce  unb  über 
biefc  eine  Sage  ©pedEfd^eiben,  bie  man  mit  2:eigftreifen  belegt. 
3ulctt  formt  man  einen  2^eigbecfel  mit  ^anb^abe  (^opf)  toie 
ben  einer  Xerrine;  moS  om  ßtanbe  überfte^t,  mirb  bur^  ®in* 
brürfen  unb  ©inferben  ju  einem  5lbfd^lußranbe  geformt  2)ie 
^oftete  muß  elma  2 ©tunben  im  Dfen  baefen;  bann  läßt  man 
fie  erlalten  unb  ftürjt  fie  auS  ber  gorm. 

89.  5lttUe  haftete  9on  ^)ofctt. 

ßJEan  löft  baS  ßiürfenPeifc^  hon  jtoei  $afen,  l^äutet  eS  ab 
unb  fpirft  eS  mit  biefen  ©pedtfäben,  bie  man  in  ©alj,  Pfeffer 
unb  geriebener  ßmiebel  gemäljt.  2)ann  fe^neibet  man  baS 
ßlücfenpeifd^  in  anfe^nlid^e  ©tücfc  unb  fc^mort  eS  ettoa  10  Wi* 
nuten  long  in  ©utter  mit  feinge^adEten  S^rüffeln,  gefd^nittenen 
S^ampignonS,  je  jmei  Eßlöffel  boß  unb  nod^  etmaS  ©alj  unb 
Pfeffer.  3n  ber  ©d^morfauce  läßt  man  eS  etmaS  erfalten  unb 
nimmt  bie  ©türfe  bann  l^erauS.  ®aS  übrige  gleifd^  ber  ®ofen 
mirb  nun  bon  ben  ^noc^en  gefc^ält,  abgeßäutet  unb  mit  il^rcm 
©emid^t  ©peef,  6 — 8 entgräteten  ©arbeßen  unb  2 — 3 ©c^alotten 
fel^r  fein  gemiegt.  S)ann  fügt  man  baju  V4  ^funb  (125  g) 
S3utter,  etmaS  ßielfenpfeffer  unb  Kräuter,  jule^t  bie  ©d^mor« 
fauce  bom  ^afenßeifd^.  3)ie  ßßaße  muß  einen  gefc^meibigen 
©rei  bilben.  9Kan  belegt  nun  eine  länglid^runbe  gorm  mit 
^iitterleig,  legt  alS  unterfte  ©d^id^t  garce  l^inein,  bann  bie 
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$afcnftücfc,  bonn  bic  übrige  garce,  jutc^t  einen  ^Jeigbecfel,  bet 
freujmetö  in  ber  SP^itte  eingefc^nitten  U)irb.  ^ie  haftete  mug 
1 — IV4  ©tunbe  baden  unb  toirb  bann  falt  jur  Xafel  gegeben. 

90.  i^altc  haftete  bon  Ärammetßöööeltt. 

9Kan  brät  20 — 25  ©tücf  ÄrammetSöögcl  in  SButter  mit 
einigen  ööffetn  geftogener  SBad^^oIberbceren.  glcifc^  mirb 
öon  ben  ^nod^en  gclöft,  bie  ©ingemeibe  bema^rt  man  auf,  ebenfo 
bie  ^öpfe,  bie  geftoßenen  JBnoc^en  tt>erben  mit  etmaS  Slinbfleifd^ 
jtt  ©ubpe  gefod^t  unb  biefe,  menn  fie  fertig  ift,  burc^gefd^Iagen. 
2)ann  giebt  man  ge^adte  ©arbellen,  ßiitronenf treiben, 
etmaS  Siotmein,  kapern  unb  (J§ampignon§,  fomie  ctmaS  bon  ber 
Sratenfauce  mit  ben  SBac^l^olberbeeren  an  bie  53rü^e  unb  brennt 
biefe  braun  ein,  fo  ba^  fie  eine  fömige  ©auce  ift.  9tun  bereitet 
man  folgenbe  garce:  ©ine  fteifc^ige  Kalbsleber,  bie  man  bon 
$>aut  unb  ©e^nen  befreit,  unb  IV2  ^funb  (750  g)  ©c^meine»' 
fleifc^  merben  feingetoiegt,  Kröutcr,  ebenfalls  feingel^adt  unb  bers 
gteid^en  gefod^te  Xrüffeln,  fomie  baS  ©ingemeibe  ber  S35gel,  o^nc 
ben  2J?agen,  feinge^adt,  baju  gemifc^t,  julept  no^  eine  l^albe 
SDtanbel  ©igelb  unb  baS  ju  ©(^nce  gefc^Iagene  SBeige  ber  ©ier 
barunter  gezogen.  9tac^bem  allcS  gut  gemifc^t  ift,  b&dt  man  eS 
in  einer  mit  SButter  auSgcftric^enen  gorm  im  0fen;  bann  legt 
man  fd^ic^tmeife  in  eine  ^orjellanform:  güllfel,  gleifd^  ber 
KrammetSbögel,  mieber  güÖfel,  mieber  gteifc^  u.  f.  f.  Q\i  feber 
©d^ic^t  gießt  man  etroaS  bon  ber  ©auce.  Obenauf  fommt 
güllfel  mit  ©auce.  ©obalb  bie  ^ajtete  falt  ift,  ftedt  man  in 
bie  glatte  Oberflöc^e  bie  Köpfchen  ber  SBögel,  mit  ben  ©d^nöbeln 
nad^  oben  gerichtet;  jmifd^en  biefelben  legt  man  olS  SSerjierung 
Heine  SBürfel  bon  meißem  unb  rotem  gleifc^gelee. 

©anj  in  berfelben  SSkife  fann  man  eine  falte  haftete  bon 
anberen  SBilbbögeln  bereiten,  bod^  merben  Köpfe  unb  ©ingemeibe 
nur  bei  ben  fleinen  jum  SluSpu^  unb  jur  garce  bermenbet, 
aud^  foHen  bei  allen  anberen,  außer  bei  ©c^nepfen,  bie  SSac^- 
l^olberbeeren  fort. 

91*  Aalte  haftete  t>on  0^infen. 

3n  einem  auS  gebrühtem  Söafferteige  gefertigten  hafteten* 
topfe  (f.  ©.  614  9tr.  78)  fc^id^tet  man  folgenbcS:  ©ine  Sage 
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bünner  ©pcdEfd^ciben,  bann  eine  fiagc  garce,  bann  bom  Seit 
befreite,  nbgeb(^te  6^ii^cnf(^iben,  toicber  garcc,  inicbcr 
©c^inlcn,  biS  bie  gorm,  mit  Sluänol^me  eines  fingerbreiten 
SfiaumeS,  boll  ifi  ?ltS  le^te  @(^id^t  fommt  garcc,  obenauf 
micber  ©pedfe^eiben  unb  bann  bie  Werfet •Xcigplatte,  in  beren 
3Witte  man  ein  ßoe^  f^neibet,  um  einen  ficinen  ^£cigfd^ornftein 
einjufepen.  @o  fept  man  bie  ^ßaftete  in  ben  Dfen  unb  bätft 
fie  2 — 2V2  ©tunben.  5)anad^  nimmt  man  fte  l^erauS  unb  gießt 
burd^  ben  ©c^omftein  ein  ®IaS  SRabeira  an  bie  ^ßoftete,  bie 
man  bann  boHenbS  mit  jerlaffenem  6c^meinefc^mal5  füllt.  S3or 
bem  ®cbrau(^  mirb  ber  ^Jeigbecfel  abgenommen,  baS  gett  unb 
bet  obere  ©ped  entfernt  unb  flüffige  gleifd^gaÜerte  ongegoffen. 
®iefe  erftarrt  unb  bie  ißaftete  fann  angerid^tet  »erben.  23?an 
f(^neibct  fte  in  ber  gorm  in  ©tuefe  unb  rietet  fie  mit  gleifd^s 
gaUerte  an.  3)ie  garcc  ift  bie  gemöl^nlid^e  in  9^.  68  (©.  608) 
befc^riebene,  bod^  nimmt  man  baju  fein  SBilbfleifd^,  fonbern  nur 
bie  ©c^infenabfdHe,  ^atb«  unb  ©d^toeinefleifd^.  3)ie  haftete 
fann  im  ^^cigtopfe  ober  auSgeftur5t  angeric^tet  »erben.  ®aSs 
felbe  Sßerfa^ren  gilt  mit  alleiniger  S3eränberung  ber  gteifd^forte 
für  alte  falten  gleifd^pafteten. 

D.  Wil^ixv^ 

aJfan  nimmt  ^ierju  entmeber  ©lötters  ober  ©utterteig. 
2)ie  gorm  glei(^t  ber  ber  großen,  nur  in  fo  berfleinertem  2)^aßs 
ftabe,  baß  man  jum  SluSftec^en  ber  ©oben  ein  SBaffergfaS  be® 
nüpt  unb  )um  ^bfted^en  beS  il’tQnbeS  ein  SQ3eingtaS.  Me 
güttungen  unb  ©ercitungSarten,  bie  bei  ben  großen  hafteten  be* 
ft^rieben  »urben,  pnb  aud^  bei  ben  fleinen  bertreten,  c8  genügen 
bolzet  einige  »enige  Sie^epte,  um  nad^  biefen  aud^  anbere  nad^ 
©elieben  ^ufammen^ufteHen. 

92.  ^aftetei^ett  9on  @efUtget 

@in  l^albeS  ^funb  gleif^  bon  gebratenem  (Syepgcl  fein^ 
gc^adt,  ein  ^IbeS  Supenb  feingel^adte  ©orbeHen,  V*  $fwnb 
(125  g)  ©utter,  2 ßöffcl  kapern,  4 ©ibotter,  V4  ^unb  ge^ 
»eichte  ©cmmel,  eine  fteine  $rife  ©alj,  ct»aS  ©ratenfauee  unb 
©c^nee  bon  2 (Sirneiß  »irb  bermifc^t,  bonn  legt  man  f feine 
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^apctcnformcn  mit  IButtertcig  auS,  giebt  bic  hinein  unb 
Mcft  bie  ^paftctc^ctt  in  15 — 20  ÜRinuten. 

93.  Flenrons. 

®ic  olS  Sßcrjictung  beliebten  SSIöttertcigfigurcn  bereitet 
man  fo:  ^er  Xeig  miib  mefferrüdtenbief  auSgeroUt,  bann  ftic^t 
man  mit  einem  ®Iafe  Scheiben  baöon  ou^,  bcitreic^t  fie  mit  (Si, 
legt  fie  bann  in  ber  ipftlfte  um,  ba§  fie  ^albmonbe  bilben,  bc= 
ftreic^t  fie  aud^  äugen  mit  @i  unb  bödlt  fie  gelb. 

94.  ^aftctc^en  Don 

3)ie  ju  ^^albSmild^flögen  (f.  @.  822)  befd^riebenc  SIRif(bung 
mirb  gut  gerührt,  in  I8utterteig*^aftetc^cn  gefüllt,  biefc  mit 
einem  Xeigbedcl  berfc^loffen  unb  geboefen. 

95.  englifd^e  ^oftct(!^en. 

(Sin  l^olbe^  ^funb  fRofinen  o^nc  S'erne  unb  ebenfobiel  ge# 
f(^aite  2lebfel,  Vi  ^funb  J^orint^en,  ^funb  SRinbcrmarl 
(gemöffert),  V*  ^fwnb  ge^adteS  gebratenes  ^inbfleifcb,  Va  ^fwnb 
guder,  ctmaS  wnb  ge^adte  ß^itronenfc^alc  mirb  mit  einem 
grogen  ®lafe  G^ognac  gut  bur^mifc^t,  bie  3Raffe  auf  Unter* 
Mütter  bon  ^aftetc^en  gelegt,  mit  bem  Oberblatte  bebedt  unb 
gebaden. 

96,  ©emmets  unb  fjlcifd^böftetd^en. 

©tude  bon  J^albS*  ober  anberem  gebratenem  gleifd^,  bon 
©d^infen  2C.  I§adt  man  fein,  giebt  ©alj,  ge^odte  ^eterfilie,  etmaS 
Sutter  unb  einige  @ier  baju  unb  rü^rt  bie  2Rif(^ung  über  bem 
geuer,  bis  fie  fid^  bon  ber  Pfanne  löft.  S)onn  §5^lt  man 
SRild^brote  auS,  füllt  fie  mit  ber  garce  unb  büdt  pe  fc^ön 
gelbbraun. 

97,  5(leine  Timbales. 

3n  Heine,  mit  ©utter  auSgeftric^ene  bcc^erartige  gormen 
bon  ©led^  füllt  man  irgenb  eine  gleif(^farce  fo,  bag  pe  nur 
*/s  boll  pnb  unb  aud^  in  ber  ^Ritte  ein  Heiner  ^o^lraum  bleibt. 
3n  biefen  füllt  man  je  einen  Söffel  gleifd^ragout,  bebedt  bieS 
mit  garce,  legt  über  jebe  gorm  einen  mit  ©utter  beftrid^enen 
^apierbogen  unb  büdt  bie  ^aftetd^en  im  Ofen  ober  im  Bain-marie. 
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98.  9leiSt)aftet$en. 

V4  ?funb  (125  g)  IRciS  fod^t  man  in  ganj  tncic^ 

unb  bidC  unb  rü^rt,  mä^tcnb  er  noc^  ^eiß  ift,  60  g ©uttcr 
(Vs  $funb)  fo  lange  bamit,  et  erfattet.  ®ann  fugt  man 
etUKiS  @al)  unb  ^u^Iatblüte,  4 (Sigetbe  unb,  menn  aHe§  gut 
bur(^mengt  ift,  ben  ©c^ncc  bet  (Simei^e  ^inju,  belegt  fleinc 
Sotmen  mit  Slättem  bon  ©utterteig,  füllt  bic  3leiSmaffe  hinein 
unb  büdt  bie  ^aftetd^en  bet  rafc^em  Seuer. 

99.  Mince  pies«  (@pric^  S}^indpei9.) 

Vs  ^funb  (250  g)  ÜiinbSfctt  mirb  feingemiegt.  !Daju 
mifd^t  man  Vt  ^funb  flcingefi^nittcne  5lepfel,  V*  $funb 
Vs  ^funb  ^orint^en,  70  g ©itronat,  30  g 9KanbeIn,  beibeä 
fleingcf^nittcn,  16  g geftogenen  SnßbJer,  einen  ^^^eelöffel  ©alj, 
ebenfobiel  geftogenen  3i*nt,  eine  ^rife  gefto^ene  Steifen,  eine 
3J^u8fatnu6,  ben  ©aft  einer  ©itrone  unb  etmaS  bon  ber  ©d^ale 
gemiegt,  enblic^  ein  SilörglaS  SJ^abeira  ober  anberen  ftarten 
SBein,  mit  Sratenfauce  ober  Sleifd^ejtralt  bermifc^t.  S)iefe  SÄaffe 
füUt  man  in  fleine  mit  auSgeroÜtem  Blätterteig  belegte  Xorten« 
formen,  beeft  paffenbe  ^Jeigblätter  barüber,  bcftreic^t  biefe  mit 
(£i  unb  büdt  bie  ^lörtd^en  im  ftarlge^ei^ten  Ofen. 


{Jünfunbjiüanjigfter  2l6f(^nitt. 


itfetne  'S^orfpeifett. 

(Hors  d’oBUTres.) 

SKan  bcrfte^t  boruntcr  fleine,  pifontc  (Scrid^te,  bic  man 
bei  gcftmSl^lern  glcid^  nod^  bcr  ©uppc  ju  Xifd^  giebt.  ©ic 
5aben  ben  ßmecf,  bcn  Slppctit  ju  reijcn,  muffen  alfo  bcfonbcrS 
jietlid^  unb  gefällig  angeric^tet  merben.  ®ie  fompoftcren  unter 
i^nen  eignen  fic^  aud§  ju  Srü^ftürfS-  unb  5Ibenbbrotgeric^len 
feinerer  2lrl  für  ben  gamitientifd^. 

1.  t^ifc^tagout  in  SVIufd^elfd^alen. 

Sflnber,  $ec§t,  Karpfen  ober  frifc^en  ©d^ellfifd^  fd^ncibet 
man  Don  ben  träten,  ^ie^t  i§n  ab,  möfc^t  i^n  unb  trodnet  il^n 
ab.  ^ann  fc^neibet  man  baS  Sleifd^  in  groge  SBürfel,  fa4t  e$ 
unb  fc^mort  eS  in  Söutter  unb  Q^itronenfaft  auf  gelinbcm  geuer 
gar.  9^ad^bem  man  eS  auf  ein  ©leb  ^um  ^btropfen  gelegt, 
mad^t  man  au8  Bouillon  unb  ©inbrenne  eine  fämige  ©auce, 
bie  man  mit  ©arbeHenbutter  unb  elmoS  ©itronenfaft  mifd^t  unb 
mit  einigen  ©ibottern  abjie^t.  ^ann  t^ut  man  bie  Sleifd^mürfel 
oorfi(|tig  l^inein,  füllt  ba§  fRagout  in  SD^ufc^elfd^alen,  giebt 
etma§  ^rebdbutter  unb  ^armefanfäfe  barauf  unb  bäcft  e§  in 
ben  ©egalen  bei  ftarfer  Dfen^ipe  Vi — ^tunben. 

2.  Ragoüt  fin  en  coquilles. 

ST^an  bereitet  ein  fRagout  nad^  Poriger  9^ummer,  ^u  bem 
man  aber  ftatt  ber  gifc^ftüde  in  SSaffer  mit  ©fftg  unb  ©alj 
gefod^teS  Äalbficift^,  gifd^farce,  ^albSmil^,  ^alb§jungen,  ©§am* 
pignonS,  fltinbergaumen  tc.,  in  grbgere  SSürfel  gefd^nitten,  nimmt. 
S^ad^bem  mon  biefe  3ut§aten  mit  ber  nad^  Poriger  Drummer 
bereiteten  bidfen  ©auce  Pcrmifc^t  l^at,  füllt  man  fie  in  SJ^ufd^el* 
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f(^aleit  uttb  Derfö^it  tok  in  1.  üBon  ben  Steifdbsutl^ten 
lann  eine  ober  bie  anbere  fortgeiaffen  unb  burd^  ^rebSfarce  ober 
bergl.  erfe^t  ipcrben,  ebenfo  fann  man  ein  iHagout  ganj  o^nc 
gleifd^j  ut^ai,  nur  bon  gelodetem,  in  SBürfel  gefd^nittenem  ^reb8* 
fleifd^  mit  ijrüffeln,  gifd^farce,  ^^ambignonS  unb  ber  in  9h.  1 
befd^riebenen  ©oucc  bereiten,  an  bie  man  ^reb«s  unb  ©arbeden» 
butter  mifd^t. 

3.  asitttiö  t)Ott  Äartoffclmc^l. 

Vf  iPfunb  (250  g)  ^artoffelmel^t  rü'^rt  man  mit  etmoS 
faltet  2KiId^  ein  unb  giegt  unter  fortgefebtem  9tü^ren  V4  $funb 
(125  g)  jerlaffene  Sutter  l^inju.  2)onn  macht  man  V« 

SRilch  fochenb,  gießt  fie  auf  baS  eingerührte  SKehl,  rührt  bieS 
auf  ftarfem  geuer  511  einem  fteifen  53rei  ab,  mengt  benfelben 
heiß  mit  2 ganjen  ®iem,  toürjt  ihn  mit  ©al5  unb  SKulfatnuß 
unb  läßt  ihn  abfühlen,  ^adhbem  er  Talt  gemorben,  rührt  man 
10  ©ibotter  boran,  fchlögt  bie  SSeißeier  ju  Sdhnec  nnb  5ieht 
biefen  borfichtig  unter  bie  SKaffe.  Se^tere  füllt  man  nun  in 
Heine  ©lechformen,  bie  gut  mit  ©utter  au§geftrichen  unb  mit 
feingeriebener  ©emmel  auSgeftreut  ftnb  unb  baeft  fie  unmittelbar 
bot  bem  9lnrichten  gelbbraun. 

4.  €roquettc^  bon  ^u^n. 

(Sefod^teS  ^ühnerfteifch  fchncibet  man  in  Heine  Söürfel. 
©on  fr&ftiger  gleifd^brühe,  einer  hrden  (ginbrennc,  ctmog  meißer 
(Gelatine  unb  einem  ®Ia§  SBeißmein  bereitet  man  eine  ©auce, 
bie  man  mit  ©elbeiern  objieht  unb  an  meldhe  man  etmaS 
©itronenfaft  unb  ©arbedenbuttcr  mifdht,  unb  giebt  in  biefe 
bidHichc  ©auce  ba8  ^ühnerfleifch-  SSenn  bie  2J?affe  falt  gemorben, 
formt  man  fingerbirfc  unb  fingerlange  SBürftchen  barauS,  paniert 
biefelben  mit  6i  unb  geriebener  ©emmel  unb  bäcft  jie  bon 
beiben  ©eiten  in  ©utter  braun.  2)ie  ©chüffel  toirb  mit  feinem 
©eterrtliengrün  garniert.  9dan  fann  biefe  ©roquette^  au^  bon 
übriggebliebencm  gleifdh  ader  9lrten,  auch  ÖE^if^h^  ebenfo 
bereiten. 

5.  CroquetteO  in 

9JHt  gleifdhbrühe,  ©olj,  etnwS  ©utter  unb  einer  mit  9?elfen 
befiedften  ßmiebel  focht  man  einen  fteifen  ©ouidonreid.  Ü)ie 
fto<^bU(§.  40 
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Swiebcl  nimmt  man  ^rauS  unb  mifc^t  ben  fHciS  no^  l^ctg  mit 
geriebenem  ^armefanläfc  unb  einigen  ©cibeiem,  morauf  man 
i^n  eifalten  lägt.  D^un  bereitet  man  ein  9tagout  mie  in  Voriger 
9^ummer,  aber  öon  ^albSmild^,  formt  barau^,  mic  befc^ricben, 
SBürftc^en,  umgiebt  biefc  in  fingerbiefer  ©c^ic^t  mit  bem  ?Rei§, 
paniert  fie  mit  (£i  unb  ©emmel  unb  brät  fie  in  ©utter. 

6.  9>licrcnfcl^ttittc. 

IWiere  unb  öon  laltem  ^alb§nierenbraten,  aud^  etmaS 
Don  bem  Sleifc^  ^aeft  man  rec^t  fein,  t^iut  cS  in  eine  ©c^üffel 
unb  mif^t  naep  unb  nac^  einige  ganje  (£ier,  etmag  2KiIc^  ober 
0o^ne,  Salj,  Pfeffer,  geriebene  ©emmcl  unb  ge^aefte  ^eterrilic 
baran.  ®ann  fd^neibet  man  ©emmel  in  ©c^eiben,  taud^t  [it  in 
3J2il(^,  ftreic^t  bie  Sarce  fingerbic!  auf  unb  brät  bie  ©ebniten 
in  53utter.  SBiele  beftreuen  fie,  menn  fie  fertig  finb,  mit  ßuefer 
unb  ^oeb  macht  bie§  bie  fo  angenehme  ©orfpeife  meichUch. 

7.  ©ebatfeneß  ÄttlbSgclhint 

S)a8felbe  mirb  bereitet  toie  ©.  827  angegeben,  nad^  bem 
^bfo^en  aber  in  ©cheiben  gefchnitten  in  eine  SWarinabe  Pon 
©ffig,  G^itronenfaft,  ©atj,  Pfeffer  unb  feinet  Oel  gelegt  unb 
erft  furj  bor  bem  Anrichten  getroefnet,  paniert  unb  in  öutter 
gebaefen.  S8on  ^albSgehim  fann  man  auch  in  9^r.  6 on*» 
gegebenen  ©chnitten  ganj  in  berfelben  Söeifc  jubereiten. 

8.  0arbenenfdhnitten. 

9Wan  fann  biefclben  hcrfteHen,  inbem  man  geröftete  ©emmel* 
feheiben  einfach  mit  ©arbeHens»  ober  techoPiöbuttcr  beftrei^t, 
ober  audb  fotgenbermagen:  fWan  beftreicht  ©emmeifchei ben  mit 
frifcher  S3utter,  legt  auf  eine  febe  bie  beiben  Hälften  einer  ber 
Sänge  nach  ßcteilten  (gemofehenen)  ©arbclle,  jmifchen  bie  ©treifen 
gehaefte  grüne  ^Peterfilie  unb  on  bie  öugeren  ©eiten  gehadteS 
Eigelb.  ®ic  ©Rüffel  toirb  mit  ^eterfiliengrün  auSgepuht. 

9.  ©oPtttt. 

IDfan  rid^tet  benfelben  in  ber  2)fitte  einer  ©chüffel  an  unb 
legt  ringSumher  frifch  geröftete  ©emmelfchnitten  unb  in  SBiertcI 
gcfchnittenc  ©itronen.  ^liniö  (9^r.  8)  paffen  ebenfalls  ju  Qlabiar. 
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10.  duftem. 

Bereitung  uitb  2lnri(^tung  berfelben  fie^e  ©citc  467. 

11.  @eba(fene  ^ül^ner 

unb  anbere  ©peife  üon  jungen  ^ü^nem  fte§c  @eitc  884,  385. 

12.  Seemuf^eltt 

3)ic  nad^  (Seite  468  bereiteten  (Seemufc^eln  »erben  mit 
ß^itronenfe^eiben  unb  jerlaffener  ©utter  ferüiert. 

13.  ©eba^ene  geringe 

ftel^e  Seite  462,  464. 

14.  ^eringScreme. 

3»ei  gut  gemöfferte,  öon  ^aut  unb  Ö^röten  befreite  ^e^ 
ringe  »erben  feingebaeft,  bo5u  mifd^t  man  eine  $anböoH  ge** 
riebener  Semmel,  ebenfobiel  fcinge»iegten  Kalbsbraten,  bon  ben 
bem  man  aUeS  ©raune  entfernt  eine  feinge^aefte,  in  ©utter 
gefcb»ibte  S»iebel,  mehrere  (Sibotter  unb  einige  ßöffel  Doll  faurer 
Sa§ne,  et»aS  Pfeffer,  unb,  »enn  no(b  nötig,  Salj.  ®iefe  SJtaffe 
füllt  man  in  eine  mit  ©utter  ouSgeftri^ene  unb  mit  geriebener 
Semmel  auSgeftreute  gorm,  lögt  fie  bei  langfamem  geuer  baden 
unb  ftürjt  fie  auf  eine  Sd^üffel.  5)ie  9Kaffe  lann  aud^  un** 
gebaefen  auf  Semmetfebeiben^geftrid^en  ober  in  paffenber  5lffiette 
ju  ^iifc§  gegeben  »erben. 

15.  Äiebi^cicr,  2RöDeneier 

»erben  V4  <Stunbe  in  SBaffer  gefolgt  unb  mit  frifd^er  ©utter 
jur  S^afcl  gegeben. 

16.  Fondns.  (Spri(b  gongbü^.) 

1/4  $funb  (125  g)  SJ^e^l  »irb  mit  V*  2)^ild^  !Iar** 
gerührt  unb  mit  100  g ©utter,  et»aS  Salj,  ^Pfeffer  unb  et»aS 
SKuSfatnuß  auf  bem  geuer  fteifgerül^rt.  ®ie  äJ^affe  lügt  man 
bann  erlalten  unb  rü§rt  8 ^elbeier  unb  V4  ^funb  geriebenen 
^ßarmefanf&fe,  julept  ben  Schnee  ber  ©imeige  baran;  barauf 
füllt  man  fie  in  ^apierlüftc^en  unb  bädt  fie  eine  ©iertelftunbe 
Por  bem  (^ebraud^  im  nic^t  )u  feigen  Ofen  ju  fi^öner  brüun** 
lieber  garbe. 

40* 
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17.  Cmeletteö  mit  ilalb^niere. 

6 dier  quirlt  man  mit  2 Sgtöffetn  t>olI  !6oui((on  ober 
ctmoS  8alj  unb  ??feffcr,  gel^cftcr  ^etcrfilie  ober  ©(^nitts 
laud^  tüchtig  burd^  unb  fügt  ju  biefct  2Äaffc  gebratene,  grob* 
ge^acfte  ^albdniere.  ^ann  bötft  man  bie  Omelette^  mie  anbere, 
belegt  bie  fertiggebadfenen  auf  ber  Dberf(ädE)e  mit  Di^icrcn^adlee 
unb  rollt  pe  jufammen. 

18.  Ml^rcier  mit  93it(fling. 

S3ü(flinge  merben  loie  anbere  ^ratfifd^e,  in  SWe^I  gcmSIjt, 
gebraten,  bann  löft  man  baS  Steife^  öon  ben  träten  in  möglic^ft 
langen  ©tücfen  unb  mifd^t  eS  unter  bie  9tü§reier. 

19.  3fiü^rei  mit  Sprotten,  0))i(fötttt^  jc. 

Äbge^utete  ©protten,  bie  man  etmaS  in  S3utter  angebraten, 
toerben  mie  baS  53ücflingfleif(^  unter  bie  IRü^reier  gemifd^t. 
S)en  gerftud^erten  Öae^S,  bie  ©pirfganS  unb  ö|nlic^e§  legt  man 
in  ©c^eiben  aI8  (Garnierung  um  bie  $Rü§reier,  nad^bem  man  bie 
©(Reiben  ein  menig  in  ©uttcr  angebraten,  ©ei  9tü§reiem  mit 
93?ord^eln  ift  dJ  umgefe^rt:  !Dic  in  ©utter  mit  ©alj,  ißfeffer, 

ge^aefter  ^eterfilic  unb  ©c^nittlaud^  gefd^morten,  grobgc^(ften 
2J?orc^eIn  fommen,  mit  bidfer,  meiner  ©auce  (f.  sir.  1,  ©.  624) 
bermif^t,  in  bie  SD?itte  ber  ©c^üfjel,  bie  9lü^reier  barum  oli 
brei  ginger  breiter  ^ranj. 

20.  6repittcttc6. 

©icfelben  fönnen  bon  bem  ©ruftfleifc^  bon  ^ül^nem  ober 
bon  ben  ütbgSngen  bon  SBilbfleifi^  bereitet  merben.  5)oS  ro§e 
gleifc^  mirb  auS  $aut  unb  ©eignen  gefc^abt  unb  mit  ber  gleichen 
9)?enge  ßuftfped  feinge^adPt,  bann  bereitet  man  ju  SBilbfteifd^ 
eine  biefe  braune  ©auce  au9  ©ouidon,  (Ginbrenne  unb  einem 
(Glafe  SKabeira,  ju  ^ü§nerfleifd§  eine  meige  (f.  8h.  1,  ©.  624), 
bermifc^t  baS  (Ganje,  mürjt  eS  mit  ©alj  unb  ^Pfeffer,  giebt 
noc^  ileinmürfeiig  gefd^nittene  Trüffeln  ober  (G^ampignoni^  baj^u 
unb  rü^rt  olleS  ju  einem  5ufammen^angcnben  ©rei.  (Gin  grobeS 
©c^meineneb  l&ßt  man  mehrere  ©tunben  in  lauem  SBaffet  au8* 
5ie§en,  trodnet  e§  bann  ab  unb  fc^neibet  ed  in  ^anbteSergroge 
©iererfe.  2luf  jebeS  berfelben  legt  man  in  bie  SÄitte  ctmaS 
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Don  bcr  3arcc,  fc^Iögt  btc  5H5nbcr  barflbcr,  fo  baß  bie  garce 
ganj  cingcfc^Ioffcn  ift,  taud^t  bic  6rcpincttc§  in  jcriöffcnc  ©utttr, 
tüäljt  fic  in  geriebener  (Semmel  unb  bäcft  fic  in  Söutter  braun. 

5)iefe  20  Sßorfpeifenrejepte  pnb  nur  gegeben,  um  na^ 
il^rem  3J?uper  für  feben  Sebarf  etmaS  (Sntfpred^enbeS  lerjufteHcn* 
Uncnbli(^  groß  ift  bic  ber  ttwrmen  unb  falten  (Speifen, 
bie  als  Hors-d'oeuvres  S3ermenbung  pnben  lönnen.  @S  eignen 

alle  fleincn  Sleifd^*  unb  gif%eric|te,  alle  Sleifc^*  unb 
gifti^falate,  tt)ic  pc  Seite  630  befc^rieben,  ebenfo  bie  gemifc^ten, 
ttjie  Sorbellcn*,  itolicnifd^er,  ^eringSfalot  :c.  2Bo  eS  pd§  um 
fc^nelle  Bereitung  l^anbelt,  mo  ber  ^üi^en^ettel  nod^  raf4  um 
eine  Stummer  berme^rt  merben  foH,  bienen  aud|  bie  berfd^iebenften 
(Sierfpeifen,  aber  mit  einem  bon  ^Piljcn,  ^uffd^nitt, 

^bfen,  gifd^n  u.  bergl.  jur  SBorfpeife,  bamit  pe  burd^  biefc 
Sufäpe  5U  einem  neuen,  felbpänbigen  (Serid^t  gemad^t  merben. 
3n  fold^em  galle  lönnen  fogar  aud^  feine  SD^atjeSs^eringc  ober 
Delfarbinen,  jicrli^  angerid^tet,  bic  Stelle  ber  SSorfpeife  ber« 
treten,  ©nblic^  eignen  pd^  bei  größerem  gcftma^l  attc  fleinen 
^aPctctt,  falte  tt)ic  ttxirme,  olle  (SJepügel*  unb  gif(^fpcifcn  in 
(Sclce,  ?lfpic  ober  3Ka^nnaifenfauce,  alle  grifaffeeS  mit  Srebfen, 
fotoie  ^ebfe,  ^ummem,  Sd^neefen  u.  bergl.  in  jeglicher  3«^ 
bereitung.  ^ie  gefd^idtte  ^auSfrau  mirb  nac^  biefen  Angaben 
je  nad^  SBebarf  eine  große  3^^^  öon  S3orfpeifen  jufammenftcHen 
lönnen,  befonberS,  ba  pe  bic  ^Bereitung  ber  gleifd^s  unb  gifd^* 
geriefte,  bcr  Salotc,  ßffagoutS  unb  grifaPeeS  in  ben  betrePenben 
5lbfd^nitten  pnbet  unb  bic  3ufflnimenfteIIung  ber  fomplijicrteren, 
fo  ttJcit  pe  nid^t  anberSmo  gegeben  ift,  bod^  mit  menigen,  miffs 
lürlid^n  SSeränberungen  je  einem  ber  l^icr  gegebenen  Iffejcpte 
entfpric^t.  @S  mögen  alfo,  um  bie  ^luSlnal^l  ju  erleichtern,  noch 
einige  Vorgerichte  feber  Gattung  mit  ©rflürung  bcr  fremben 
Benennungen  folgen: 

21«  Canap^es. 

5>ünnc,  in  gormen  auSgcfchnittcne,  in  Butter  geröftete 
3Dfilchbrotf(hciben,  bic  man  mit  einem  ^emifdh  öon  Sarbellcn# 
butter,  Slioftrid^,  @fpg,  Oel,  Salj,  ^feffer,  gchadftcr  ^ctetplic 
ober  ^nittlaudh  bid  beftrei^t  unb  mit  gelobtem  (£i,  SarbcIIcn*« 
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ftrcifcn  unb  ^aptxn  auöpu^t.  2)iefcr  ©dag  !ontt  fctbftbcrfianb' 
lid^  nad^  (Scfc^macf  öcränbcrt  ipcrben. 

22.  Croquets, 

au8  einer  gleif^*  ober  gifd^farce  mit  ©auce  geformte  imb  ge= 
bratene  SBürftd^en  (f.  9?r.  4 — 5,  ©.  625).  ©ei  ber  SufQinmens 
fteöung  ift  jebe  gefd^maefooHe  §tenberung  geftattet 

23.  Quenelles 

finb  ebenfalls  S33ürftd^en,  bie  man  auS  einer  garce  bon  rol^m 
©ü^nerfleifd^,  ©igelben,  2)?e^I  ober  geriebener  (Semmel,  (Salj, 
Pfeffer  unb  2KuSfatnu6  nebft  einigen  Ööffcln  ©auce  mie  ju 
9Jr.  4,  5 (©.  625)  unb  in  SBürfel  gefd^nittenen  Xrüffdn  be? 
reitet.  2)ic  Quenelles  merben  erft  gelobt,  bann  in  ber  bidfen 
(Sauce  geiodljt,  in  ©i  unb  (Semmel  paniert  unb  in  ©utter 
gebaden. 

24.  ©rottftabctt 

f önnen  auS  gelodeten  unb  bann  gebömpften  3iubeln  mit  ^Jarmefan^ 
fäfe,  SWaccaroni,  ^artoffelmaffc,  ©emmdn  k.  gemacht  merben. 
®ie  betreffenbe  SO^affe  mirb  5U  Keinen  apfelgrogen  gormen  auS* 
geftod^en,  bie  man  bödt,  auS^ö^lt  unb  bann  mit  einer  bon 
beliebigem  gleif(^,  Xruffeln  ober  ©^ampignonS  unb  etmaS 
Bechamel-0auce  ^ergefteßten  garce,  mit  einem  l^eigen  lltagout 
ober  bergl.  füHt.  2ltteS  übriggebliebene  gleifc^  !ann  bermenbet 
unb  bie  garce  ganj  nad^  ©elieben  gemifc^t  merben. 

25.  gering  in  ^apillotcit 

3)ie  ^apißoten  finb  l^ier  eine  ©apier^üße  um  ^ül^ner=  ober 
gifd^eifc^  nebft  ^^röutem.  S)aS  ^ü^nerfleifc^  mirb  gefolgt,  bie 
trauter,  befte^enb  auS  ^eterfUie,  Sc^nittlaud^  mit  etmaS  Trüffeln 
ober  SOtorc^eln  unb  (Salj  unb  ©feßer  merben  in  ©utter  gefd^mi^t, 
mobei  man  etmaS  ©itronenfaft  anträufelt;  baS  gifc^ßeif^  mirb 
auS  ^aut  unb  ©röten  unb  in  Keine  8töde  gefd^nitten,  mariniert 
unb  mit  ben  Routern  :c.  gargefd^mi^t;  bie  geringe  merben 
gut  gemäßert,  abgejogen,  entgrätet  unb  in  ©ierteln  ctmaS  in 
©utter  gefc^mort.  9)ian  legt  nun  ein  Stüd  ^ü^ners  ober  gifc^« 
ßeifc^  auf  bie  eine  Seite  eines  runben,  mit  Ocl  getränlten  kopier* 
bogenS  Oon  ber  ©röße  eineS  ^ompottr!5:eßerS,  auf  baS  gleifc^- 
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$crtngSs)ftütf  eilte  Sage  ber  gefd^morten  ^rSuter  ic.,  bann 
biegt  man  bie  leere  (Seite  beS  93ogen§  jum  9tanbe  über,  fo  ba§ 
ein  ^albmonb  entfielet,  fd^liegt  bie  ^apilloten  burd^  Bu^neifeu 
ber  ^önber  unb  röftet  fie  auf  fc^mad^em  ^ol^Ienfeucr  ober  brät 
fte  fd)nell  Oon  beiben  Seiten  in  toenig  Söutter. 

SD?it  biefen  ^nmcifuugen  finb  bie  beliebteften  ^rten  aud^ 
Oon  fomplijierteren  53orfpeifen  i^rem  SSefen  nac^  crflört  unb 
fomit  ift  bie  ^auSfrau  in  ben  (Stanb  gefegt,  nac^  belieben  ju 
mä^len  unb  jufammenjufteHen.  ®ic  mciften  Speifen  finb,  mie 
fd^on  gefügt,  aud^  ju  einfad^en  5lbenbs  unb  grü^ftüd^ma^Ijciten, 
menigftenS  5U  ©eftanbteilen  berfelben,  öertoenbbar,  unb  im  §in« 
blid  ouf  biefen  <8^ecf  mögen  noc^  einige  billige  unb  leidet 
ausführbare  Heine  Öieri^te  biefer  ^rt  folgen. 

26.  ^töltfdhc  2(^<)etitfdhtttttctt. 

1/4  ^fiinb  (125  g)  geriebenen  Schmei^erlöfe,  2 ©igelbe 
unb  200  g (%  ^funb)  SSuttcr  rü^rt  man  ju  einer  jufammen* 
höngenben  SJ^affe.  geine  SBeifebrotfeheiben  merben  im  0fen  in 
einer  mit  Söutter  auSgeftrichenen  Pfanne  mit  menig  ^Butter  gelb 
geröftet,  bann  bcftreicht  man  fie  mit  SD?oftridh,  bann  mit  ber 
^öfemaffc  unb  beftreut  fie  etmaS  mit  Cayennepfeffer,  morauf 
fie,  noch  marm,  5U  2:ifch  gebracht  merben. 

27.  fjttlfdhcr  Cttüiar. 

SarbeHen  ober  ^nchoois  merben  gemäffert,  entgrätet  unb 
feingemiegt.  ®aju  mifcht  man  eine  Schalotte  unb  ctmaS  grüne 
^cterfilie,  beibeS  feingemiegt,  eine  ^rife  (Salj,  eine  53rife  Cayenne^ 
Pfeffer,  2 Xheelöffel  Citronenfaft  unb  1 3:heelöffel  (Salatöl  ju 
einem  feinen  ©rci,  ben  man  in  einer  fleinen  (SlaSfchale  ju  ge« 
röfteten,  nody  marmen  SBeiftbrotfehnitten  mit  ©utter  ju  Stifdy  giebt 

28.  ©icr  mit  SJittyomtatfcnfaucc. 

^artgefochtc  Cier  fchneibet  man  om  breiten  Cnbe  gerabe 
ab,  fo  bag  pc  n^ii  l>cn  Spieen  nach  oben  flehen  fönnen,  unb 
fteßt  fie  in  ber  SD^itte  einer  Schüffel  auf.  lieber  fie  gießt  man 
eine  öorher  bereitete  biefe  SKoyonnaifenfauce,  ben  IRanb  ber 
Schüffel  aber  belegt  man  !ran5förmig  mit  fleinen,  in  Söuttcr 
geröfteten  unb  abmedhfclnb  mit  Sarbcllen  unb  geriebenem 
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©d^ttjctgcrfafe  belegten  Sßelgbrotfc^nittcn.  Swtf^ett  je  jn»{ 
biefer  ©c^nitten  fc^iebt  man  ein  ©üfd^lc^n  grüner  tpetcrfilie. 

29.  ©efüttte  ®er. 

^artgefoc^te  (Sier  fc^ncibet  man  quer  bur(^  in  jtoei  $ülften 
unb  öjon  icber  $ölftc  bic  untere  ©pt^c  ab,  fo  ba|  pe  bie  gönn 
eineg  runben  IBec^ert^eng  l^at.  S)ann  nimmt  man  bag  (Selbe 
^craug  unb  erfebt  eg  burc^  eine  aug  gteifd^,  ©arbellen,  kapern, 
roten  8iüben,  ©alatöl  unb  (Sifronenfaft  ^ergeftelltc  feingemiegte 
SJ^affe.  Ueber  biefe  ftreut  man  bag  geriebene  (Sigelb.  3)ie 
@ier  toerben,  in  ber  SD^itte  ber  ©d^üffel  georbnet,  in  einem 
l?ranj  Pon  geröfteten  SBeipbrotfei^nitten,  toie  in  ^r.  28  be= 
fd^rieben,  ju  2:ifd^  gegeben. 

30.  ^cr  mit  0alai 

S)ag  ®elbe  bon  3 ^artgefoc^ten  (Siern  mirb  mit  feinge« 
gemiegten  ©arbeHen  bcrmifc^t  unb  burc^  ein  ©ieb  geftrid^en. 
3)ami  mifc^t  man  baju  ein  ro^eg  (Sigelb,  2 Söffel  9Koftri(^, 
bann  noc^  unb  nad^  2 ©plöffel  ^robenceröl,  einen  Söffet 
(Sftragoncfpg,  eine  ^rife  ©alj  unb  eine  Pfeffer,  enblid^  einen 
Söffet  feingemiegte  Fines-herbes,  unb,  menn  man  eg  liebt,  einen 
3^^celöffet  Polt  ßuefer.  ?tuf  einer  ©d^uffet  orbnet  man  ge* 
mafc^nen  unb  Porfic^tig  getroefneten  jungen  Äopffalat,  belegt 
i§n  mit  eben  bereiteten  ©piegel*  (©eb')eicm  unb  gießt  furj 
Por  bem  Slnric^ten  bie  fRemouIabenfauce  über  bag  ^anje. 

31.  jlafemifd^uugen  auf  gevöftete  ^otfd^nitteu. 

1.  100  g (j^efter*  ober  ©^mei^erfüfe,  2 (Sigelbe,  150  g 
geriebene  ©emmet,  100  g S3utter,  1 X^eelöffel  SJ^oftrid^,  eine 
?ßrife  ©alj  unb  eine  (lapenncs^feffer.  2J2it  biefer  SKifc^ung 
beftreid^t  man  bie  geröfteten  ©d^nitten,  tö§t  biefe  im  SBratofen, 
erft  in  ber  Perbeeften,  bann  in  ber  offenen  Pfanne  gelbbraun 
badfen  unb  giebt  pe  §eiß  ju  3:ifd^. 

2.  ©d^meijer*  ober  §oIIänber  ^fe  feingerieben,  ®utter, 
boß  eine  jufammen^öngenbe  SD^aPe  entfielt,  eine  $rife  ©openne* 
Pfeffer.  SBeißbrotf(pnitten  merben  auf  einer  ©eite  mit  SD?oftri(p, 
bann  jiemlidp  bief  mit  ber  ^öfemaffe  beftriepen  unb  in  einer 
Pfanne  mit  Suttcr  gelbbraun  geröftet,  mobei  bie  beftritpenc 
^ite  naep  oben  gerietet  iff. 


DIgitized  by  Google 


633 


32.  99elag  p 0aubtt)i^es  ober  SBei^brotf^nittd^en. 

1.  V4  ?funb  (125  g)  gelochter  8^tn!en,  fcingctoiegt,  eine 

9J?efferfpi^e  ©enfpuber,  eine  SÄefferfpi^e  Sopennepfeffer,  100  g 
(Vs  ^funb)  ©utfer,  oöeS  gut  Permi jc^t,  auf  53rotf(^nitten  ge* 
ftri(i§en,  baruber  eine  bünnc  falten  ©raten,  barüber  eine 

jmeite  ©rotf(^eibe. 

2.  4 ^artgelod^te,  jerbrüdte  (Sigelbe,  60  g (Va  $funb) 
©utter,  4 — 5 entgrätete,  feingemiegte  ©arbellen  ober  ^nc3^pi§, 
aHe§  mo^lPermifd^t  unb  auf  geröftete  ©emmelf treiben  geftrid^en. 

3.  Mte§  5leif(^,  feingetoiegt,  2 — 3 ^artgeloc^te  (Sier,  fein« 
gemiegt,  ein  falber  Söffcl  ©utter,  Del,  (£ffig  ju  gleichen  teilen, 
ein  l^alber  £öffel  5Koftric^,  ebenfoPiel  feingemiegte  ©arbeKen, 
ein  5;^eelöffel  S^oiebel  ober  ©c^nittlaud^,  ein  X^elöffel  ©eterfilie. 
5UIe8  ju  einem  biefen  ©rei  gut  Perrü§rt  unb  faltgeftellt,  fo 
ba§  bie  SKoffe  fteif  mirb  unb  auf  geröftete  ©emmelfc^eiben 
ftreic^en  lägt. 


©ed^gunbjtuatijigfter 


für  <^ranäe  unb  ^enefenbe, 
$augCing$na9rung. 

A.  (^etidife  füc  Ißranhe. 

S)ic  5)iöt  eines  öom  ?lrjte  be^anbetten  ^ranfen  mirb  felbft* 
öerftänblic^  bon  biefem  borgefc^rieben,  bod^  ift  bic  S3erettung 
ber  bon  i^m  beftimmten  ©eric^te  unb  bie  SufammenFtettung 
innerhalb  ber  jur  S3erfügung  ftc^enben  ©nippen  immerhin  ber 
fot^enben  ^erfon  übcriaffen.  !5)aSfcIbe  ift  in  noc^  ^ö^erem  ©rabe 
ber  5aU,  inenn  bie  Ueberujad^ung  beS  ^IrjteS  nic^t  me^r  ober 
überl^Qupt  nic^t  ftattfinbet,  olfo  bei  ©enejenben  unb  fold^en,  bie 
bermöge  eines  onbauernben  ober  borüberge^enben  leibenben  ßu* 
ftanbeS  jtoar  nid^t  ber  örjtlic^en  ©e^anblung,  ttjol^l  aber  einer 
befonberen  Hufmerffamfeit  unb  ?Rücffi(|t  in  iöejug  auf  i^re  ^oft 
bebürfen.  3n  allen  biefen  göHen  ntu6  eS  bie  foi^enbe  ^ßerfon 
berfte^cn,  bie  Bereitung  ber  ©peifen  bem  borliegcnben  ©ebarf 
anjupaffen,  unb  ba^er  ift  eine  Steife  bon  bezüglichen  5lnU)eifungen 
Tboht  am  ^la^e. 

I.  Süftterttre,  MttiU  ®ttcankB. 

!•  SRanbelmUdh* 

^li  3)ubenb  füfte  SKanbeln  merben  gebrüht,  gef(h&It  unb 
feingeftogen,  bann  mit  V4  fochenbem  SBaffer  bermifcht  unb 
burch  eine  faubere  ©erbiette  gepreßt  S)ie  auSfließenbe  2J?anbel* 
milch  berfügt  man  mit  ßuefer  unb  lügt  fie  falt  merben. 

2.  S3rotti)affcr. 

©ine  ©dheibe  93rot  mirb  geröftet  unb  bann  in  eine  ©chalc 
mit  faltem  9Baffer  gemprfen,  bem  man  ©itronenfaft  unb  Steter 
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jugcfe^t  SBcitn  baS  93rot  bui(]§ttJCtd^t  ijl,  gie^t  tnatt  baS 
(Sctrönf  Har  burd^  unb  rcid^t  cS  bem  hänfen.  ftillt  ben 
Siebcrburft. 

3.  eitrottcttlimonabe. 

ß^ilroncn  hjcrben  auSgeprefet,  ben  ©oft  fd^lägt  nton  burd^ 
unb  öcnnifd^t  i^n  mit  SwdEer.  S3on  bicfer  glüffigfeit  giebt  man 
bei  Söebarf  2—3  ^J^eclöffel  an  ein  (SlaS  SBaffer,  ober,  menn 
eS  gcftattct  ift,  ©elterömaffer. 

4.  5(^)feIfittcntimonabc.  ' 

3n  Va  fiifc^eS  Söaffer  mifc^t  man  ben  ©oft  bon 

2 5ipfelftnen,  90  g unb  eine  SJiefferfpi^e  fein  abgefd^ölter, 
fein  gemiegter  ^pfelfinenfd^ale.  92ad^bem  bie§  eine  ©tunbc  ju* 
gebedtt  geftonben  l^at,  mirb  eS  burc^gefc^tagen  unb  bem  tonten 
gereid^t.  3Jton  !ann  bo§  ©etrön!  auc^  in  grögerer  Cluantitöt, 
für  ben  S3ebarf  eineS  ganjen  2^age§,  fertigmad^en  unb,  menn 
eS  fel^r  fü^l  genoffen  mcrbcn  barf,  auf  (5i§  ftcllen. 

5.  Simotiabc  bott  So^^anni^s,  <§imlbccr«  ober 

Sin  frifc^eä  2^rinf«  ober  ©elterämoffer  mifc^t  man  nad^ 
^efd^madt  ben  grud^tfaft,  ben  man  aud^  bon  gefd^mortem  Dbft, 
namentlich  Äirfchen  unb  §eibelbeercn  nehmen  fann.  ©e^r  er« 
frifchenb  ift  auch  SKifchung  bon  SBaffer,  gru^tfaft  unb 
einer  Ileinen  S3eigabe  bon  (Siitronenfaft. 

6.  Simonabe  oon  SS^ei^mein  ober  ^^feltoeitt 

?tn  ein  SBoffergtaS  boH  SBaffer  mifcht  mon  ein  h^fbeS 
®IaS  SWofels  ober  $lpfelmein  unb  berfügt  eS  nach  ®cf(hmarf. 
®ann  fe^t  man  ber  SKifd^ung  nodh  einen  boH 

Zitronen*  ober  Slpfclfinenfaft  ju. 

7.  fButtemtilc^. 

^utc,  nid^t  foure  S3uttermildh  mirb  mit  bem  bierten  ^Jeile 
füger  SBoIImilch  bermifd^t  unb  burihgefchlagen.  ©ie  ift  erfrif^enb 
unb  ndh«nb  jugleiih. 

8.  SlpfeCtoaffer. 

gu  einem  Siter  SBaffer  gehören  6 — 8 ziemlich  große  Stcpfcl. 
^Diefelben  merben  gefchält,  in  ©tücfe  gefchnitten  unb  in  bem 
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S^ffeY  20  SRtnuten  gefod^t.  ^mt  l&gt  man  bie  ^|>fdbYu^ 
eine  l^tbe  ©tunbe  fielen,  feilet  fte  bur^  unb  bermif^t  ße  mit 
Sucfcr  unb  einem  ®Iafe  SBeigmein,  morauf  man  ba^  %^\tU 
toaffer  faltftellt.  ^It  fi(^  4 — 5 5^agc  unb  länger,  !ann 
alfo  im  Vorrat  bereitet  merben. 

n.  bti  lu 

©rfrättfe- 

9.  $afcr«  ober  ©erftcnfcJ^Ieim. 

^afergrübc  ober  ftarfe  O^raupen  fe^t  man  mit  reic^id^em 
SSSaffer  an  unb  lägt  fte  gan)  meic^tod^en,  bann  fd^Iägt  man  bie 
glüffigfeit  burd^  unb  mifc^t  eine  ganj  Keine  ?]ßrife  ©alj,  bei 
©ian^öe'Suftänben  ftatt  beffen  ctmaÄ  ^lotmein  baran.  gür 
ben  gefc^mäc^ten,  reizbaren  2)arm  ift  bie  glüffigfcit  o^nc  febe 
^eimifc^ung  om  ^uträglid^ften. 

10.  affet. 

Vi  fßfunb  gut  obgebrü^ter  SReiS  mirb  in  IV*  Sücr  SSaffer 
langfam  meid^gefoc^t  unb  faltgefteUt,  bann  burd^  ein  ©ieb  ge» 
trieben.  3)ie  glüfjlgleit  fann  man  bei  !J)iani^öe  mit  9iotmein 
unb  Permifc^en,  bei  fe§r  reijborcn  Wärmen  mirb  fie  am 

bepten  unbermifc^t  genoffen. 

11.  93rotttmffer  für  ®ttrmf  ranfe. 

©^marjbrot  mirb  in  ^(^eiben  gefd^nitten  unb  gcroftet, 
bann  mit  foc^enbem  SBaffer  begoffen.  S^aebbem  eS  in  biefem 
eine  SSSeile  geftanben,  mirb  eS  burcbgefd^Iogen  unb  fattgefteUt. 
53ei  fc^r  reizbaren  Wärmen  barf  e8  nic^t  ju  falt  genoffen  merben 
unb  muß  ganj  unbermifebt  fein;  anbernfall^  fann  man  ctmaS  . 
6:itronenfaft  unb  gm^er,  ober  audb  9fotraein  beimifd)en. 
örotmoffer  ift  ein  borjüglicber  @rfab  für  gemöbnlicbeS  Xrinf» 
moffer  ^i  b^rrfebenben  ßpibemieen. 

ni.  Weamt  CSoltättfte  für  IrflrotibB. 

12.  ^aferfafao.  (gür  ^cf^mät^te,  25arm»  unb  20'^agenfranfe.) 

Öciebt  berbaulidb  unb  jugleidb  febr  nobrbaft  ift  ber  ^offeler 
l^aferfafao,  au4  gan§  feinem  ^afermebl  unb  entOUem  ^afoo 
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bereitet.  (£ln  2!5fct(i§en  genügt  für  eine  ^£affe.  S)aSfe(be  »irb 
5erbr5(fclt,  in  SBaffer  florgerül^rt  unb  in  foc^enbe  3HiI(^  mit 
3ucfer  eingequirlt,  ober  man  mifc^t  ben  Suder  gleich  an  ben 
jerbrödclten  Äafao,  rül^rt  biefen  in  faltcr  !lar  unb  gießt 
bie  Slüfjigfeit  in  foc^enbeS  SBaffer.  bem  S^fflntmenmifc^en 

lüßt  man  ben  ^afao  nod^  5 Spinnten  bur^fod^en.  S3o  ed  auf 
©türfung  anfommt,  ^ie^t  man  il^n  mit  Eigelb  ab. 

13.  ^(^elfafao.  ((Segen  2)urd^faH  unb  S)armfe^tt)ö(!5^ 

bei  ^nbem.) 

3)erfelbe  mirb  in  SBaffer  unter  Umrü^ren  5 SKinuten  ge* 
fod^t  unb  bann  mit  ßuefer  berfüßt.  Sluf  eine  ^affe  Sßajfer 
1^/2  2;]^eelöffel  boll  ^afao. 

14*  ©ici^erfttffee.  (SBie  9tr.  13.) 

(Sicheln  njerben  geröftet  unb  toit  Kaffee  gemal^Icn.  SWan 
fd^üttet  baüon  in  fo^enbeS  SBaffer  ouf  je  eine  J^affe  2 X^elöffcl 
boll,  läßt  ben  Kaffee  10  3J?inuten  foc^n,  fei^t  i§n  bann  burd^ 
unb  t^ut  Suder,  bei  müßigem  3)armleiben  unb  too  eS  auf 
9?a^r]^aftig!eit  anfommt,  auc^  2)?llc^  baran. 

15.  SNalgfaffee.  (5nr  ©türfung^bebürftige,  ju  Sieber  Geneigte.) 

®ie  geröfteten  9J?a4!ömer  merben  mie  ^affecbol^nen  ge* 
mal^Ien,  unb  man  braud^t  biefeibe  2Renge.  SKan  fd^üttet  ben 
gemal^lenen  SJtaljfaffee  in  foc^enbeä  SSaffer,  läßt  i§n  5 bis 
8 SJlinuten  foc^en  unb  fei^t  i§n  burc^,  morauf  er  mie  SQo^nen* 
laffee  mit  3^der  unb  S^ilc^  gereicht  mirb. 

16.  ©lül^toein.  (53ei  9}tagener!ältung.) 

ötotmein  unb  SBoffer,  bon  erfterem  2 Steile,  bon  leßterem 
einen,  mifd^t  man  mit  ßuder  nad^  (Sefd^mad,  etmaS  gan5em 
8imt,  einigen  ^emürjfömem  unb  Steifen,  fo(^t  bie  SJtifd^ung 
5 SKinuten  unb  läßt  fte  nod^  10  SJtinuten  an  l^ißer  ©teile 
berbedt  jiel^en.  25ann  fd^Iägt  man  fie  burd^  unb  giebt  fte  red^t 
l^eiß  ju  trinfen. 

17.  warm  öber  lalt.  {^i  ©ntfräftung 

unb  SRagenfd^ttJÜd^.) 

SOlagereS,  ro^eS  OHnbfleifd^  mirb  in  SBürfcl  gefd^nitten  unb 
in  eine  berfc^Ueßbare  glafc^e  gefüllt,  fo  baß  Vs  babon  boH  ijt. 
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2)ann  gießt  man  laueS  Söaffct  biS  oben^inan  barüber,  fd^Iicßt 
bic  Slafc^c  unb  ftellt  ftc  auf  eine  toarme  ©tefle  be§  ^crbcS. 
@obolb  ba§  SBaffer  fi^  tofa  gefärbt  §at,  ift  ber  glcifc^t^e 
fertig  unb  toirb  üom  Steife^,  ba§  ganj  farMoS  getuorben,  abge* 
goffen.  gür  ^nber  toerfüßt  man  i^n  mit  3wcfer.  ©ei  fe^r 
gcfc^mäc^tem  2Kagen  giebt  man  il^n  lau  ober  marm  ju  trinfen, 
fonft  falt.  ®ie  fc^mäc^fte  ^onftitution  Verträgt  biefeS  Getränt 
unb  eS  ift  nic^t  allein  burftlöfc^enb  unb  angenehm  ju  genießen, 
fonbem  auc^  äußerft  nö^renb  unb  ftärfenb. 

18.  |)ciße  iBimonabe.  (©ei  ©rlältungen,  fc^toeißtreibenb.) 

SKan  mifc^t  ben  burtJ^gefc^lagenen  (Saft  mehrerer  Zitronen 
(auf  einen  ßitcr  SBaffer  3 @tücf)  mit  Suefer  unb  gießt  foc^en« 
bed  Söaffer  in  angegebenem  2Jiengenberl^ältni8  baju.  2)ie  ßimos 
nabe  muß  ber  im  ©ett  liegenbe  Traufe  möglic^ft  §ciß  trinfen. 
3Kan  bereitet  eine  größere  SP^enge  babon,  ftettt  ßc  §eiß  unb 
giebt  babon  in  3^if^^i^P(iufen. 

19.  Siubcttblüten«  unb  gflicbcrt^ee.  (8um  ©c^mi^en.) 

gür  ic  eine  !Iaße  genügt  eine  $rife,  mic  man  ßc  jroif(!^en 
brei  gingem  faßt.  3)er  2^^ee  mirb  aufgebrü^t,  mon  läßt  i§n 
einige  SPtinuten  jie^en  unb  fc^lägt  i§n  burc^.  beßeren 

SBirfung  lann  man  i§n  mit  ©itronenfaft  mif(^en,  bcS  SSol^U 
gefc^maefeS  megen  mit  SJtilc^  unb  genießen,  (^benfo 

bereitet  man: 

20.  ilamtHent^ee.  (gieberftillenb,  linbemb.) 

S)iefer  ift,  laumarm,  auc!^  ein  bortrefflid^eS  Gurgel« 
maßer  bei  IWanbelentjünbung  unb  mir!t,  ganj  rein  burd^gefei^t, 
ju  Umfc^lägen  fe^r  ^eilenb.  (Sr  ^at  bie  ©igenfe^aft,  innerlich 
unb  äußerlich  angemenbet,  (Sntjünbungen  borjubeugen  unb  ben 
bor^anbenen  entgegenjumirlen. 

21.  Salbriant^ee.  (^rambßtillenb.) 

(Sr  mirb  leicht  burc^gelod^t  unb  bur(^^gefci^lagen,  bann  marm 
getrunlen.  ©ei  SOtagenlrämpfen,  ^olif  u.  bergl.  borjüglid^.  S)ie« 
felbe  Sirfung  ^aben,  menn  aud^  in  geringerem  (Srabe,  ber 
genc^el«^,  Pfefferminz»  unb  ^ümmeltl^ee,  bie 
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fÄmtU^  aufgebrü^t  lüerbcn,  tt)ic  Qud|  fd^on  19.  unb  20.  bei 
leichteren  ^nföUen  beruhtgenb  mirfen. 

22.  2htftMdtter?  unb  0ticfmütterdh^ttt]h^e.  (ölutreinigenb.) 

©rfterer  toirb  gefocht,  lebterer  ouf gebrüht,  beibe  burchge* 
goffen.  ©ie  werben  o^ne  afien  3wfab,  mit 

Surfer,  getrunfen  unb  mirfen  gegen  Unreinigfeiten  ber  ^aut. 
S)a8  bei  oHen  bisherigen  angegebene  äJiengenberhältniS 

gilt  auch  bei  ihnen. 

23.  Smftthee.  (O^egen  ©rfältung.) 

(5r  mirb  aufgebrüht,  mug  5 SJ^inuten  ziehen  unb  mirb 
bann  burchgegoffen,  barauf  lonn  man  ihn  jur  SSerftärfung  ber 
SBirfung  mit  braunem  ^anbiSjurfer  fo  lange  fo(hen,  biS  bcrfelbe 
ftch  ganj  aufgelöft  h^i*  liegen  ^uften  bient  auch 

24.  Seinfamenthee«  (®egen  §uften.) 

S)er  ßeinfamen  mirb  mit  menig  SBaffer  gelocht,  bie  fchleimige 
Slüffigfeit  burchgegoffen  unb  mit  ^anbiSjurfer  öerfügt. 

25.  3®iebc(faft.  (O^egen  §uften.) 

1 apfelgroße  Smiebel  mirb  gef  (hält,  in  ©türfe  gefdhnitten 
unb  in  ^4  Siter  SBaffer  gelocht.  SBenn  fte  ganj  meich  ift, 
fdhiügt  man  fte  burch  unb  locht  bie  lörühe  biS  pr  ^ülfte  mit 
^anbiS^urfer  ein. 

26.  3eldttbif^«3Rooö:s3:h^^* 

gür  10  ^fg.  3Slünbifch=üJiooS  locht  man  in  ^4  SBaffer 
etma  eine  ©tunbe,  gießt  eS  burdh  ein  ©ieb  unb  locht  ben  ^^h^e 
noch  eine  h^i^be  ©tunbe  mit  ^anbiSjurfer,  morauf  er  allein  ober 
mit  ©ruftthee  bermifcht  fo  h^iß  mie  möglich  getrunlen  mirb. 

27.  3Sldttbif^s9)iooö.  (liegen  §uften  unb  ^eiferleit) 

15  g 3Slänbifdh»9KooS  merben  auf  einen  ©iertelliter  ge^ 
rechnet.  3Jian  brüht  baS  äJlooS,  feßt  eS  in  lochenbem  SSaffer 
nuf,  gießt  nadh  8 SKinuten  baS  erfte  SCßaffer  ab  unb  füttl 
neues  baran.  ®ann  läßt  man  eS  biS  jur  Hälfte  einlo^en 
feiht  eS  burch  unb  lo^t  eS  nochmals  mit  ^anbiS^urfer,  bis  eg 

birfflüfrtg  ift. 


DIgitized  by  Google 


640 


IT.  Branft^enrupir^n« 

28.  285($neritnteiifit)ypen. 

1.  C^nen  Xaffenfopf  k)oQ  Semmel,  bie  nid^  fein 
batf,  lod^t  man  mit  einem  nußgroScn  Stüd  ©uttcr  unb  einem 
Stürfi^cn  ^itroncnf(|ate  in  einem  l^alben  ßitcr  SBaffer  ganj  tt>ei^ 
lerquiilt  bie  Suppe  gut  unb  treibt  fie  bann  noc^  buic^  ein  Sieb, 
bamit  feine  Stüde  bteiben.  ^iefelbe  Suppe  !ann  man  mit 
9]RiIc^  unb  etnjaS  S^der  bereiten. 

2.  ©aferme^Ifuppe.  @in  ^od^Iöffel  §ofermel^I  auf  eine 
Portion  Suppe.  5)aS  SWe^l  mirb  mit  etmaS  faltcm  SBaffer 
t)erru^rt  unb  in  loc^nbe  2)^il(^  gefd^üttet,  in  ber  ed  unter 
9iü^en  5 Spinnten  l^en  mu^  blieben  ein  Sufa^  bon 
3uder. 

3.  äJfonbaminfnppe.  SBirb  genau  mte  ^afeime^lfuppe 
bereitet. 

4.  ©ricSfuppe.  Seiner  ®rieS  mirb  in  etma§  SBaffer  ah- 
gerührt  unb  bie  Suppe  mie  ^aferme^Ifuppe  bereitet. 

29.  Seichte  3^iitbfldf($btül^e. 

Siinbfleifd^,  pro  Portion  ^/4  ^Pfunb  (125  g),  mirb  in 
Iteine  Stüdc^en  gefd^nitten,  in  ben  Suppentopf  gelegt  unb  mit 
laltem  Söaffer,  etmaä  über  ben  ©cbarf,  bebcdt.  So  löji  nian 
c8  eine  §albe  Stunbe  fte^en,  tl^ut  eine  Heine  $rife  Salj  baran  unb 
lögt  ^ langfam  fotzen,  bis  baS  S^cifc^  farbtoS 

unb  bie  Suppe  fröftig  getoorbcn  ifl.  Suppenmurjeln  »erben 
nur  bann  beigegeben,  menn  ber  3i<fbinb  beS  Oranten  eS  nic^t 
notmenbig  mac^t,  fie  )u  nermeiben;  ben  $orrce  l&gt  man  aber 
febenfaltS  fort  unb  fd^Iögt  bie  Suppe  burc!^.  $US  (Anlagen 
empfehlen  jic^:  (^rieS,  SfteiS,  — ber  fe^r  tt>ei(^ge!od^t  fein  mu^  — 
angerü^rteS  äJionbamin,  ^afermel^I,  burd^gefc^tagener  unb  an« 
gerührter  (Sroupenfd^Icim. 

30*  j^albfleifd^brül^e. 

%üx  jebe  ^Portion  mug  man  ein  l^IbeS  tßfunb  red^nen.  ^te 
iBrül^  »irb  toie  gembl^nlid^,  nur  ol^ne  $orree  gefod^t,  bann  leicht 
eing^rannt  unb  eine  ^r  in  Poriger  stummer  ermähnten  Anlagen 
barangegeben,  ober  man  rietet  fte  über  bünnen  Seigbrotfc^eiben  an. 
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Bl.  ®raui>ettf(!^lcimfu<)<>e. 

<Star!c  ® raupe  tuirb  in  Sßaffcr,  ettuaS  '©atj  unb  einem 
8tücfd^en  ©uttcr  langfam  gonj  treic^gefod^t  9iun  fc$ägt  ntgn 
fie  bur^,  mobei  man  entmeber  Sleifc^brü^e  ober  na^* 

giegt.  3ni  erfteren  man  eine  !(eine  ^rifc  2J^u8fats 

nu§,  im  lepteren  ettoaiJ  barant^un. 

32.  @itp|)cn  t)on  ÄatbiS^irn,  ÄdtbcrfüfjCtt. 

©ie  toerben  fämtlic]^  mic  ^albfleifd^brü^e  bereitet,  baS  §im 
unb  bic  SDlild^  aber,  nac^bem  man  fie  befonberS  abgefoc|t,  in 
bie  <Suppe  gegeben  unb  no^  eine  ]§atbe  <Stunbe  in  biefer  gefo^t, 
barauf  fleingefc^nitten  unb  mit  angeric^tet. 

33.  Äraftbru^e  für  ilrautc. 

(5in  Stiertet  bon  einem  guten  ©uppen^u^n  unb  ein  l^albe§ 
^funb  9iinbf(eif^  geben  2 XeEer  6uppe.  SD^an  fept  beibeä 
jufammen  auf,  f^oumt  e§,  t^t  Sßurjelmerl  ol^ne  ^orree  baran 
unb  lägt  e§  langfam  meic^fo^en.  2Q3enn  bie  ^atur  ber  ^han!= 
§eit  e^  geftattet,  fann  man  in  ber  burti^gefc^Iagencn  Suppe 
{ungeS  ®emüfe,  mie  Schoten,  Spargel,  5ölumenlo§l  u.  bergt 
mitfoc^en  laffen.  2)aS  ganj  toeic^e  §ü^nerfleif(^  toirb  bon  ben 
^nod^en  gelöft,  ^aut  unb  Seltnen  entfernt  unb  baS  Steife^  ganj 
feingetbiegt.  So  fommt  eS,  fobalb  baS  iRinbfteifc^  mci^  unb 
^erauSgenommeii  ift,  an  bie  Suppe,  in  ber  man  baS  gemiegte 
gteifd^  noc^  10  SJ^inuten  fod^en  lägt.  Söenn  ber  ßranfe  @i 
bertrögt,  jie^t  man  bie  Suppe  noc^  mit  ©igelben,  für  jebe 
Portion  2,  ak  S)iefe  ^roftbrü^e  toirb  über  geröfteten  Semmel^ 
fd^nittc^en  angerid^tet. 

34.  S5Jeittftt|)))c  für  Äranle. 

Su  2 3:eIIern  Suppe:  V2  SBeigmein,  3 ©igelbe,  ein 
falber  ©glöffel  in  ettoaS  SSaffer  jerrü^rteS  2Ke§l,  ein  Stüdfe^en 
Butter,  eine  fleine  ^rife  Salj,  ein  fleineiJ  Stücfd^en  3init  unb 
feine  ©itronenfc^ale,  Vs  ^funb  ßtidEer.  3)ie^  aUeS  rüjrt  man 
gut  burc^einanber  unb  bann  über  offenem  geuer  toeiter,  büJ  ef 
anfangt  ju  lochen.  3)ie  Suppe  mirb  bann  burd^  ein  Sieb  ge- 
goffen  unb  über  S3iSfuitS  angerid^tet. 
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^ie  falten,  ou§  Dbft  unb  18eercn  bereiteten  (Suppen  merben 
tote  geU)5^nltc^  gefod^t. 

V.  j&pBtpen  för  ßtanfts* 

85.  ^e^gelbruft. 

SSon  einem  iungen,  fleifc^igen  §u§n  fc^neibet  man  bie  Srujts 
ftücfc  ab  unb  legt  fie,  leicht  gefallen,  in  ©utter,  fd^mort  fte  bon 
allen  ©eiten  unb  gießt  bann  bon  ber  S3rü§e,  bie  man  bon  bem 
abgcf(^ölten  Söruftfnoc^en  unb  ben  beulen  bereitet,  baran.  SSd^rcnb 
baS  gleifd^  meic^fc^mort,  mad^t  man  auS  5 g S3uttcr,  2 
gelben,  1 ^^eelöffel  ^itronenfaft  unb  3 Eßlöffeln  glcifc^brü^ 
eine  ©aucc,  bcrrü^rt  biefc  mit  fod^enbem  SSaffer  unb  berbinbet 
ße  mit  ber  ©d^morfauce,  morauf  man  baS  ®anje,  gleifc^  unb 
©auce,  noc^  einmal  ^ufammen  auffod^en  lößt  Sft  nötig,  bad 
gleifc^  befonberS  munbrec^t  ju  ma^n,  fo  fc^neibet  man  e§  beim 
^nric^ten  in  Heine  ©tücfe. 

86.  ©efd^morte  junge  Glaube. 

2)iefelbe  toirb  mic  9tr.  35  bereitet,  bo(^  beim  ^od^en  im 
®anjen  gelaßen  unb  erft  beim  2lnric^ten  fo  jerlegt,  baß  baS 
^noc^engerüft  ^urüdbleibt 

87.  ©efd^morteg  @el^!m/  gefd^morte  9Rild^  uom  jlalb. 

^ie  ^Bereitung  ift  biefelbe  toie  in  3ir.  35. 

88.  ©cfd^mortc  ilalbö^ungc. 

®ie  gereinigte  8nnge  mirb  in  löutter  unb  SSaßer  fc^r 
meic^  gef{bmort,  bie  ©auce  leidet  eingebrannt  unb  etU)a§  ß^itronen* 
faft  unb  ein  ^J^eelößel  boH  kapern  baranget^an.  ®ann  fc^neibet 
man  ße  auf  ber  ©c^üßel  in  feine  ©treiben  unb  gießt  bie 
©auce  barüber. 

89.  ©efd^morte  ^ilbPdget 

IRebl^u^n  unb  anberc  SBilbUögcl  toerben  mie  gcmö^nlid^  ges 
braten,  ober  furj  Por  bem  gcrtigmerben  ^erauSgcnommcn,  nac^ 
3tr.  35  5ured^tgef(^nitten,  bie  Heineren  im  ©anjen  gelaßen,  beibc 
in  einem  Steile  ber  S3rotenfauce  fertiggefd^mort,  bann  aber  nach 
9tr.  35  unb  36  munbred^t  ongeric^tet 
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40.  $afeus  unb  attbcrcS  95Mlbpcif(^. 

SBcnn  her  betreffenbc  SBrotcn  faft  fertig  ift,  löft  man  ein 
faftigeS  8tüdE  batjon  ab,  entfernt,  menn  er  bem  Oranten  nid^t 
bienli^,  ben  ©pecf  unb  fdjmort  ba§  Sleifd^  in  ctmaS  bon  ber 
S3ratenfauce.  ©ollte  bie  faurc  6a|ne  bem  ^ranfen  berboten 
fein,  mug  ba§  gleifd^  abgenommen  merben,  el§e  bie  ©a^ne  an 
bie  (Sauce  !ommt. 

41.  9iittbcrfi(et  unb  S^loaftbccf. 

5(ud^  §ier  mürbe  eine  einzeln  bereitete  (Scheibe  nic^t  faftig 
auSfatten;  man  fc^ncibet  ba^er  bon  einem  größeren  Söraten,  ber 
beinal^e  fertig  ift,  eine  (Sd^eibe  ab  unb  läßt  ße  in  etma§  ©auce 
boHenbS  fertig  merben.  23^an  muß  barauf  ad^ten,  baß  biefe§ 
gleifi^  nod^  rofa  unb  re^t  jart  ift,  meil  gerabe  ber  ^ranfe  c§ 
fo  am  beften  berbauen  lonn.  S)er  SpedC  füllt  nötigenfalls  fort, 
ebenfo  bie  faure  @a|ne. 

42.  ifarbßfculc. 

!Die  (Sd^eibe  für  ben  Uranien  muß  abgefd^nitten  unb  i^m 
gegeben  merben,  menn  baS  gleifc^  noc^  ganj  jart  unb  rofig  ift. 
3Kan  fc^öpft  nur  ein  menig  bon  ber  (Sauce  barüber. 

43.  SSccffteaf. 

geinauSgefd^abteS  3?inbßetfd^  mirb  ganj  menig  gefaljen  unb 
fo,  cbentueH  auf  bünne  SSeißbrotfc^nittd^en  geftri(^en,  bem  Oranten 
gereicht.  SBenn  biefer  6i  bertrögt,  bermifc^t  man  baS  gleifc§ 
mit  einem  Eigelb,  auc^  fann  man  eS  mit  ctmaS  gel§adter  @ar« 
bette  belegen. 

44.  ®cf)adtex  0d^infen. 

ftto^er  (Sd^infen  mirb  ungefc^nitten  in  falteS  SSaßcr  gelegt, 
bis  er  ganj  milb  gefallen  ift,  bann  fein  auSgefc^abt  unb,  menn 
eS  gcftattet  ift,  mit  einem  (Eigelb  bermifd^t  bem  Manien  gcreid^t. 

45.  ©emüfe. 

S)ie  jungen  ©emüfe,  bie  bem  ^Branfen  geftattet  ßnb,  müßen 
in  mögli^ft  munbgered^ter,  leidet  berbaulid^er  gorm  gereid^t 
merben.  Spargel  mirb  in  Saljmaßer  gelobt,  mit  fel^r  menig 
$8utter,  bie  man  mit  Spargelbrü^e  bexmifd^t,  begoffen  unb  fo 
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geteilt,  baß  ber  ßronfe  nur  bie  l^Ibftngerlangen  ^nben  mit  ben 
köpfen  erhält,  ©pinat  !ann  in  ber  gcmö^nli^en  Bereitung, 
aber  fel^r  feingemiegt,  gereid^t  »erben.  ©4oten  giebt  man 
als  ^üree,  ©lumenfobl  fe^r  meic^  »ie  ©pargel  gefix^t  unb 
für  ben  tonten  mit  ber  ^abel  in  fleine  ©tücfc^en  ^rbrüeft. 

46.  5lotapott6. 

Älle  Obfti»  unb  83eerenfompottS,  bie  bem  tonten  geftattet 
finb,  tonnen  in  üblicher  SBeife  bereitet  fein,  nur  müffen  fte  ol^nc 
©teine  unb  ^emge^öufe,  meber  ju  talt  noc^  ju  fauer,  o^ne  (^e^ 
mürje  unb  in  breiartiger  gorm  für  ben  Oranten  l^ergefteHt 
»erben,  ^ie  ^eerentompottS  tod|t  man  mit  einer  et»aS  reic^^ 
licken  ©auce,  bie  ge»ö^nlic^  für  ben  tonten  eine  befonbere 
^rquidhtng  ift  unb  i|m  auc^  an  baS  ^rint»affer  gemifd^t  »erben 
tann.  Älle  grüd^te  unb  Söeeren,  bie  «ic^t  ganj  »eid^  jer* 
toc^en,  »erben  fein  jerbrüdft  ober,  »enn  fte  fefte  ©dealen  ^ben, 
bur^gefc^Iagen.  9Jtan  fteHt  eine  groge  ^bmcc^felung  bei  biefen 
©eri^ten  ^)^x,  j.  18.  ^eibclbecren  mit  ^irfd^en,  SlpfelmuS  mit 
^rüneHen,  Hagebutten  mit  3Ipritofen  tc.  jc. 

47.  SWonbamin^  unb  ©rtefiflammerieS. 

(Sine  leichte,  nü§renbe  unb  erfrifc^enbe  tontenfpeife  ftnb 
alle  glammerieS,  bie  aber  ol^ne  SKanbeln  unb  ®e»ürje  bereitet 
»erben  müffen.  2Jtan  giebt  baju  eine  Dbftfauce  ober  mengt 
ein  IBeerentompott  bajmifd^en. 

48.  & mit  Sognof. 

2 — 3 ©igelbe  »erben  mit  gucter  gefc^lagen  unb  ein  ßitör^ 
glaS  ß^ognat  baruntergemifd^t.  S)ie  bicflid^  SD^taffe  giebt  man 
bem  tonten  in  ganj  tleinen  3)ofen  alS  ©törtungS*  unb 
©elebungSmittel;  fie  ift  ebenfo  na^rl^aft  »ie  leidet  uerbaulid^^ 

49.  (Sognaf  mit 

®iefelbc  SD^ifd^ung,  ^u  ber  man  aber  noc^  mcl§r  @ier  nimmt, 
berrü^rt  man  mit  ober  nod^  beffer  ©a^ne. 

B.  (Ssrititis  für  ®mrrrni)ne. 

3m  aUgeraeinen  ftnb  für  ®enefenbe  oEc  ft&rtenbcn  unb 
anregenben,  i^rem  gefd^»ad^ten  Suftanbe  ob^lfenben  getränte 
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mb  (Steifen  iutröglid^,  bo§ct  fällt  bie  ^anhn^  unb  85cfon= 
öaleSjcntenfoft  läufig  jufammcit.  3)a  aber  immerhin  beim  ©e* 
nefenben  anbere  äftucffi^ten  mitfpred^en,  qIS  beim  Uranien,  mögen 
einige  für  erftere  befonberS  geeignete  ©eric^te  ^ier  pnben. 

I.  Suppm 

50.  Äraftfiiptjc. 

90?an  bereitet  eine  öon  §u^n  unb  SfHnbfieifd^  nad^ 

SRr.  83  mit  bem  gemö^nlid^en  SSurjelmer!,  miegt  aber  nur  ba§ 
gteifd^  bon  ben  ^ulen.  5Da§  ©ruftffeifd^  [teilt  man  marm  unb 
rid^tet  bie  (Suppe,  bie  man  mit  2 ©igelben  abjiel^t,  baruber  an. 
kluger  biefer  S^raftfuppe  ftnb  alle  guten  gieifc^brü^en  mit  ©in^ 
lagen  bon  3)lc§l  unb  ©iem  bem  ©enefenben  juträgli(§. 

51.  ®ierfiip))e. 

Su  einem  Siter  SBeigbier  red^net  man  $funb  (125  g) 
3u(fer,  giebt  baju  ein  Stücfd^en  gintt,  etma«  Sngmer  unb 
©itronenfc^ale  unb  fod^t  bie  SJ^ifc^ung  auf.  SBä^renbbeffen  bers 
rü^rt  man  6 ©igelbe  mit  einer  ^affe  füger  (Sa^ne,  ru§rt  fte 
an  bie  ©iermifd^ung,  bie  nic^t  foc^en  barf  unb  fc^Iagt  fie  über 
bem  geuer  mit  ber  ©d^neerute.  gulebt  giebt  man  nod^  ein 
nußgrogeä  ©tücf^en  S3utter  baran  unb  rietet  bie  ©uppe  über 
gcröfteten  ©emmelfd^nitten  an. 

52.  38etnfu4)^e. 

SBirb  mic  S'ir.  34,  aber  mit  ftärferem  SSein  bereitet. 

58.  jlalie  0ttp^en. 

Slle  Dbftfuppen  ftnb  für  ©enefenbe  geeignet,  tbcnn  man  fte 
mit  SSein,  l§alb  SBaffer  bereitet. 

IL  fixmtpüftiflu 

54.  3)ic  gemö^nlid^en  Dbfts  unb  ^BeerenlompottS  töcrben 
mic  fonft,  aber  mögli(^ft  mit  Sßein  bereitet. 

m.  3rkir4i,  :c. 

55.  ^atbSs  unb  ^mmetbraten,  gilet,  SRoaftbcef,  ^rbofl» 
naben  unb  ©c^ni^el,  aHeS  §ü^ner*  unb  Sßilbgeflüget,  Xauben, 
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alle  ©orten  ^aartoilb  mit  ^uSnal^me  bcS  SBUbfd^njctnS  fmb 
in  ni(^t  5U  fetter  Zubereitung  unb  jorter  SSefc^affen^eit  ben 
Öienefenben  ^utrögtic^,  ebcnfo  gebratene  unb  einfach  in  SBaffcr 
mit  SBurjetmerf  gefod)te  Slubfifci^c,  mie  ©c^Ieie  in  2)iCf,  goretten, 
Söarfe,  §ec^te  2c.  5luftern  — o^ne  jebe  Zubereitung  — ftnb, 
mit  ®^abli§  ober  anberen  frSftigen  SBeinen  genoffen,  öugerft 
nö^renb  unb  ftärfenb.  ©aSfelbe  gilt  bon  gelodeten  ©eemufc^eln 
unb  gutem  ^abiar  auf  ©emmelfc^eiben,  mö^renb  Ärebfc  unb 
§ummem,  bie  erfteren  megen  i^reS  geringen  Sfia^rmerteS,  bie 
le^teren  alS  fd^mer  bcrbaulic^,  nic^t  ju  empfehlen  fmb. 

IV.  Mtlil-  unir  (Eferrpcifm 

56.  @ict  in  atten  93ereitung^arten^ 

mit  SluSna^me  ber  ^artgefoc^ten,  fönnen  ©encfenben  in  geringer 
Cluantitftt  gereicht  merben.  S3ei  ben  SHte^lfpeifen  ift  ber  ®e* 
braud^  ber  S3aniIIe  ju  bermeiben,  fonft  ift  jcbe  nid^t  ju  fette, 
nic^t  5u  fermere  ©peife  in  geringer  9)2enge  juträglic^.  @in 
Uebermag  im  ©enuffe  fold^er  QJerid^te  ift  fc^äblic^,  meil  fie  ftarl 
fftttigen  unb  ben  SJtagen,  menn  nid^t  berberben,  fo  boc^  jur 
^ufna^me  fräftiger  ©peifen  unfähig  machen. 

Y.  (Sßmüfe* 

57.  0|)inttt. 

®iefe§  ©emüfe  fte^t  an  blutbilbenber  SSirhmg  jiemlid^ 
obenan  unb  ^at  großen  ^a^rmert.  mirb  für  ^enefenbe  in 
üblid^cr  S33eife  mit  gteif^brü^  bereitet  unb  mit  ©picgelciem 
belegt  ©e^r  5uträglid^  pnb  aud^  bie  anberen,  namenllid^  bie 
jungen  (Jiemüfe,  nur  mit  ^uSnal^me  ber  to^)U  unb  rübenartigen. 
S3on  biefen  ift  nur  ber  ^lumenfobl  ein  ©eric^t  für  ^enefenbe. 
SBorjügticb  für  folc^e  ftnb  ade  frifaffeeartigen  Zufammenftellungen 
bon  Geflügel  ober  gefod^tem  gleifd^  unb  feinen  Q^emüfen. 

VI.  ©Efränfte* 

?nie  in  ^Ibteilung  A.  (©.  634 — 636)  angeführten  fü^Ienben 
unb  ftarfenben  (Setrönte  fmb  aud^  ^enefenben  jutröglich,  außcr;= 
bem  aber  aud^: 
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58,  G^ofolabe  mit 

©Ute,  ungetDÜrjtc  ©§ofoIabe  tt)irb  in  9KU(^  gefod^t  unb 
- mit  (Eigelb  abgewogen. 

59.  ®crmcitu 

Q^emürjten  5Hotmein  ftcllt  man  mit  öufS  geuer, 

fci^Iägt  fc!^nell  einige  ©igelbe  mit  etmaS  SSaffer  Har,  giegt  fie 
an  ben  9?otmein  unb  fc^Iägt  bic  2Jiifc^ung  mit  ber  ©d^aumrute, 
bis  fie  foc^t  unb  emporfteigt. 

60.  €!^inametn.  (gür  93Iutarme  unb  jur  Slnregung 

ber  @6Iuft.) 

S)er  ber  ©d^m&^e  unb  mangelnber  ©gluft  bauert 

bei  (Seuefenben  oft  fel^r  lange,  fo  bag  ber  fe^r  jutröglic^c  ^e® 
nug  bcS  (J^tnameincS  eine  groge  StuSgabe  erforbert,  menn  man 
i^n  in  ber  ^pot^efe  tauft;  ein  S^iejept  jur  billigen  ©elbftbereitung 
bürfte  ba^er  öielen  nic^t  unmittfommen  fein: 

SÖian  ftettt  80  g (S^inarinbe  in  einer  glafc^e,  mit  ^irfd^s 
maffer  bebeeft,  2 Xage  an  einem  marmen  Drtc  an.  2)ann  giegt 
man  einen  ßiter  guten  SBein  baruber,  lagt  bie  fUtifd^ung  mieber 
2 2^age  fte^en,  pltriert  fie  barauf,  giebt  ßuefer  nad^  (Sefd^maef, 
fomie  1/4  Siter  2)?alaga  baran,  füllt  ge  in  gtafd^en  unb  öer^ 
fc^Iiegt  biefetben.  S)ie  angegebene  9Kengc  l^ält  biete  SBod^en 
bor,  ba  bon  bem  SBein  nur  bor  unb  nac^  ber  9Ka§l5eit  je 
ein  (Sglöffet  genommen  mirb. 

VIL  Mltxm 

Sei  Oenefenben  fommt  eS  fel^r  barauf  an,  bem  gefd^möd^ten 
fOtagen  öfters  etmaS  5U  bieten,  anftatt  il^n  burd^  feltene,  aber 
rei(^ti(^e  fKa§t5citen  311  überlaben.  5)a  finb  benn  äße  in  ^bfe^nitt  25 
(@.  631 — 633)  ermähnten  Seifige  für  Srotfe^nitten,  namentlid^ 
bic  pifanten,  am  fpiape,  unb  man  l^at  eine  reid^c  HuSioa^l  unter 
i^nen.  ©arbeßenbutter,  ^abiar,  ©d^infen,  faltcr  Sraten  unb 
(5ier  in  aßerlei  3wfanimenfteßungen  merben  immer  mißfommen 
fein.  8u  bermeiben  finb  8b)iebcl  unb  ©c^nittlaud^  alS  Seftanb* 
teile,  ebenfo  bic  ß^aponnaifen«  unb  fßemoulabenfaucen,  mie  über* 
paupt  Del  unb  @ffig,  fd^arfc  ©cmürjc  unb  oße  fepmer  berbaus 
lidpen  Sutl^atcn. 
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®ie§  bic  S3crcitung  her  toici^tigflen  (^tränfc  unb  ©pcifcn 
für  ^ranfe  mh  ^nefenbe.  @tne  auSfü^rlt^  ^i&tangabe  für 
qHc  Wirten  öon  Scibenbcn  feftjufteHcn,  ift  nic^t  <Sad|c  eincS 
J^oc^buc^S,  foitbcnt  ©aci^c  bc§  ^(rjtcS;  muß  genügen,  bic 
$erftcnung8n)cifc  bcrjcnigen  (Scripte  onjugcben,  bic  noc^ 
58erorbnung  bc^>  ^trjteS  ober  noc^  eigener  (Srfa^rung  bem 
ftonbc  ongcmcffen  finb.  (Sine  fur5c  Ueberfn^t  ber  für  bie  Der* 
fd^icbenften  Scibenben  jutröglic^en  unb  nad^teiligen  ©pcifen  unb 
©etrönfe  U)irb  jebod^  in  bem  ®n^angc:  „^auSmirtfc^aft"  neben 
ben  ^er^Itungdmagregeln  bei  UnfüQen  unb  plöbUd^n  (Srfran* 
langen  folgen. 


VIII.  Rranl«ttbiäf. 

gür  bie  gaHc,  mo  ber  §lrjt  jmar  bic  SRatur  bc^  fieibenS 
fcfigcftellt  l^at,  ober  bic  ber  ©peifen  unb  ^ctrönfc  ni(^t 

ü^rmad^t,  mögen  nad^folgenbe  Angaben,  mag  bie  ein^lnen 
Fronten  ju  bcrmeibcn  ^aben,  bielcn  rnillfommen  fein. 

Gl,  f^ettleibige. 

©ic  §aben  ju  bermeibcn:  SBier,  iWild^,  Sßcl^lfpcifcn,  alle 
rübenartigen  ®emüfe,  ^ülfcnfrü^tc,  fügeS  O^ebörf,  Kartoffeln,  Küfe. 

62.  ^ämortboibancibenbe 

müffen  ftd^  l)üten  bor  fauren  ©peifen,  Söicr,  fermeren  SBcinen 
Koffec,  i^e,  ^ülfcnfrüc^tcn,  2Kc^Ifpeifcn,  Köfc  unb  fettem  gteift^ 

63.  ®ttrmldbcttbe. 

©ic  bürfen  fein  S3icr  unb  feine  SJiild^  trinfen  unb  meber 
fetteg  glcifc^  unb  fette  gifd^e,  mie  2TaI  unb  Sac^g,  noc^  ro^eg 
Obft,  grüne  ®emüfc,  Surfen,  Kartoffeln,  noc^  fette,  füge  ©e* 
böefe  unb  3Rc§tfpeifen  effen.  ©benfo  fc^äblid^  ift  i^nen  alleg 
ftorl  (^cmürjte,  unb  bei  onl^oltenbem  £ciben  muß  fic^  ber  Kronfe 
überhaupt  auf  gonj  rei5tofc,  fc^leimigc  Koft,  mie  $afer*  unb 
(J^crftcnfd^Ieim  befd^rönfen. 

64.  ^ec^Ieibenbe. 

©ie  müffen  ben  ©enug  oficr  fpirituöfcn  unb  Ko^Icnfüure 
unb  (Sifen  ent^altcnbcn  (Setrünle  bermeibcn. 
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65.  S^JcrDCttlcibetibe. 

tlllc  fd^toercn,  aufregcnben  SSkinc  unb  Stere,  jebeS  lieber^ 
maß  bon  Sleifc^  unb  @iem,  ade  gemurjten  ©pcifen,  ^ffee 
unb  (S^^ofolabe  ftnb  )u  beimetben. 

66.  geberfranfe 

^ben  ft(^  ju  ^üten  box  fettem  Sletft^  unb  SJ^cl^Ifpeifen,  l^erben 
©einen,  bairif(^em  Sier  unb  ^äfe. 

67.  ^teinfranfe« 

ipülfenfrü(j^tc,  SKe^lfpeifen,  ^öfe  unb  ju  bicl  8?[eifd§  ftnb 
ißnen  fd^üblicb. 

68.  99(utarme 

füllen  feine  fauren  unb  fetten  ©peifen,  feine  fetten  (^ebftdfe, 
feine  ^ülfenfrüc^te  unb  nur  fe§r  menig  ©c^morjbrot  unb  ro^§ 
0bft  genießen. 

69«  Stuft«  unb  ^al^Ietbenbe. 

3§nen  fc^aben  ftarfgemürjte  unb  mit  ©ein  jubereitete  ©peifen, 
bie  fcbtnercren  gieifc^arten,  mie  9tinb=,  Rammet«  unb  ©(^meines 
fteifd^,  ©olüte  unb  ade  fauren  ©peifen. 

70.  3wcferlranfc. 

©ie  l^ben  ju  bermciben:  ade  febtneren,  fußen  ©eine, 
(S^ampagner,  füße  ^ebärfc  unb  SÖ^el^Ifpeifen,  §onig,  Kartoffeln, 
©c^marjbrot,  ade  rübenartigen  ®cmüfe.  S^efer  ift  i^nen  fe^r 
fd^blic^,  an  feiner  ©tede  muffen  fic  ©aed^arin  an  bie  ©peifen 
unb  (^ctränfe  nehmen. 

71.  ^utfranfe. 

©ie  ßaben  ft(b  ju  pten  bor  aden  fd^arfen,  gemürjten, 
fauren  ©peifen,  bor  ju  bielem  unb  nomentlid^  fettem  gieiW# 
bor  aden  ©einen  unb  fd^tocren  Sieren. 

72.  SRagenIctbeitbe. 

3p€u  fd^abet  frifd^eS  Srot  unb  ©d^ttoatibrot  uberpupt, 
Kartoffeln,  Ku^en,  füße  ©peifen,  ade  ^rten  bon  Klößen,  faurc 
©peifen,  ©ein,  Sier  unb  Kaffee. 
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73.  »oOBrntige. 

©ic  müften  aUc  fc^ttjeren  Söiere,  affe  ffßcl^tfpcifen, 
$ülfenfrüd^te  unb  ju  reic^li(^cn  gleifc^genug  öcrmcibcn. 

74.  5(tt  ^l^eumatiSmuö  unb  ©icS^t  Scibenbe. 

gür  fte  fmb  Sugerft  f^ablid^  affe  fpirituöfen  (^etr&n!e,  affe 
fc^loeren  gleifc^arten,  ©alate  unb  fonftige  faure  ©peifen,  faure 
unb  ro^ed  Obft. 

Sefct  tuenben  ttjir  unS  ju  einem  nid^t  'minber  toic^tigen 
©egenftanbe,  ber  ©rna^rung  bet  Äleinften. 

C.  jßäuglhtgönalinmg. 

^)ie  naturlid^e  unb  banim  befömmlid^fte  ift  jebenfaffS  bic 
SKuttermUdö;  fte  bereitet  fn^  felbft,  aifo  fann  ^ie^  eigentlich  nur 
öon  ben  fünftlichen  ©rfabmitteln  bie  Ü^ebe  fein;  ober  hinfichtlich 
ber  2)arreichung  ber  natürlichen  9?ahrung  loffen  fich  hoch  einige 
offgemeinen  Regeln  auffteffen. 

S3ci  beiben  muß  eine  gemiffe  fftcgelmöBiö^eit  in  ber  SBer^ 
abfolgung  ftattfinben,  unb  ba§  ©chrcien  beS  ^^inbeS  barf  nicht 
Don  Vornherein  unb  ein*  für  affemal  alS  geidhen  beS  ^ungerS 
gelten,  ffßan  fudhe  bie  Urfa^e  ber  Unruhe  ju  befeitigen,  h^^ic 
fidh  ober  mit  ber  3)arrei(hung  ber  Dkhrung  on  beftimmte  ©tunben 
unb  gemöhne  bie  Minber  baran,  bei  Stacht  nichts  ju  befommen. 
2)ie  SKuttermildh,  unb  in  (Ermangelung  ihrer  bie 
für  baS  erfte  Jg>albiahr  boffftänbig  5ur  ©möhrung  ouSreidhenb, 
breiige  ober  gar  fefte  ^oft  nicht  allein  nicht  notmenbig,  fonbern 
al8  alleinige  Iffahrung  Vorher  fogar  fchäblidh-  S)och  foffte  man 
Minber,  bie  bie  SKutterbruft  befommen,  fd^on  Vom  5.  2J?onat  an 
ganj  affmöhli^  an  Kuhmilch  getoöhnen  unb  cbenfo  allmählich 
Von  biefer  jur  feften  9iahrung  übergehen.  ?lffe  bie  Unannehms 
lidhfeiten  unb  Gefahren,  bie  eine  plö^liche  ©ntmöhnung  Von  ber 
ffl^utterbruft  mit  fich  bringt,  toerben  ouf  biefe  SSeife  Vermieben. 

S)ie  Völlige  ^ntmöhnung  gefdhicht  am  beften  nach  ^ SWonaten, 
man  muß  fic  ober  auffchieben,  menn  ber  3eitpunft  auf  bie  heißen 
Söfonote  trifft  unb  lieber,  tvenn  eS  nötig  ift,  bis  jum  5lblauf 
beS  erften  SahreS  roarten.  (Eine  nodh  längere  ©möhrung  mit 
Sffiuttermil^  ift  febodh  SJfutter  unb  ^inb  nicht  juträglich. 
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^ic  ©rnö^rutig  mit  Slul^mitd^  boucrt  ebenfalls  9 — 10  ID^onate, 
bod^  giebt  man  in  ben  Ickten  4 SWonaten  fc^on  abmed^felnb  etmaS 
breiartige  S^al^rung.  ®ie  9[RiIc^  tt)irb  abgefod^t  unb  jebe  eine  ^albe 
Slafd^e  füttenbe  Portion  mit  einem  falben  X^eelöffeI3urfer  öerfüßt. 
^iS  jum  fiebenten  SD^onat  üerbünnt  man  fte,  aUmd^Uc^  immer 
meniger,  mit  SBaffer.  3)aS  Sßcr^dltniS  ift  etmo  foIgenbeS: 

3n  ber  1.  SSoc^e  ju  jebem  ßöffel  SJoKmic^  3 ßöffel  SBaffer, 

# s 2.—  4.  »öS  » » 2«  » 

* * 5. — 8.  »»»  * s 1»  » 

» » 9.-24.  » » 2 ßöffel  mi6)  je  1 Söffe!  SQ3affer, 

bann  bloße  93^il^.  3)iefelbc  barf  nid^t  abgerahmt  unb  aud^  nic^t 
immer  Uon  berfelben  fein.  2J^an  ermörmt  fie  jum  ^enuffc 
bis  28®  R.,  füllt  fie  in  eine  fe§r  reine  (^laSflafd^e  unb  fteit 
boS  ebenfalls  fe§r  reine,  nac^  ber  ©öuberung  in  faltcm  Söaffer 
bis  jum  öebrauc^  gemdfferte  (^ummi^ütc^en  ober  2J2unbftücf 
barauf,  burc^  beffen  Soccer  baS  ^inb  bie  9J?iIc^  trintt.  3)ie 
größte  9teinlic^feit  ift  ^ier  erforberli^,  benn  jeber  Heinfte  9teft 
an  glafc^e  ober  Ö^ummipfropfen  bringt  bie  na^^er  eingefüllte 
SD'^ilc^  jum  ®dren  unb  ©auermerben,  maS  böfe  ©rfranfungen 
beS  S^inbeS,  nic^t  feiten  ben  ^ob  5ur  3oIgc  §ot.  Ö^ummU 
f^löuc^e  lönnen  nie  fo  boUftdnbig  gereinigt  merben,  ftnb  bo^er 
ju  öermeiben,  noc^  fc^Iimmcr  finb  bie  Sutfc^beutel,  bie  nur  ju 
leicht  föuern  unb  SKunbfdule  bei  ben  ^inbem  erregen.  5Iuc^ 
bie  ^ufbema Irrung  ber  ^inbermilc^  ift  fel^r  ju  beachten;  bie» 
felbe  muß  im  ^ü^ten  fte^en  unb  bem  ©taube  nid^t  jugdnglic^ 
fein.  (SS  ift  baS  fic^erfte,  fie  jebeSmal  Uor  bem  Sßerabreic^en, 
noc^  unbermifd^t,  aufjufod^en,  aud^  menn  fie  bereits  gelocht  mar. 
Söenn  bie  mit  SBaffer  berbünnte  2Jtilc^  bem  ^inbe  ni^t  be* 
tommt,  fo  nel)me  man  olS  S^fab  bünnen  (5Jerftenf^leim,  ben 
man  tögtic^  jmeimal  frifd^  lochen  muß.  SOtan  nimmt  im  erften 
unb  5toeiten  SDionat  jum  93iertelliter  SBaffer  einen  2:l;eelöffel 
(SJerftenförner,  im  brüten  unb  bierten  SJionat  l'/j  3:^eelöffel, 
bann  jmei,  foc^e  fte,  mit  faltem  SBaffer  angerü^rt,  biS  eine  fyilbe 
©tunbe  unb  fei^e  ße  burd^  ein  feines  Xuc^.  — 3n  ben  l^cißcn 
2J?onaten  ift  eS,  bei  9J?angel  an  juberldffiger  SOJilc^,  ratfam, 
bem  Äinbe  lonbenficrte  9}Mld^  ju  geben,  bie  in  ©üd^fen  ber» 
fauft  mirb.  ©ie  f)at  bie  nötige  ©üßigfeit  unb  mirb  nur  in  einer 
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cnift)rc(^enbeit  OKcitQC  »armen  SBaffcrS  aufgeföft.  bcffer 

ift  bcr  ©ojrtet^fc^e  ©terilifterungSapparat , beffcn  au^fül^rlid^c 
(Sebrauc^§an»eifimg  beim  ^auf  beigegeben  »irb.  ber 

@nt»öl^nung  fd^reitet  man  üon  ben  breiigen  9?a§rung§mitteln 
gonj  aUmäbtic^  5U  SJieifd^brü^e  unb  ganj  leisten  ©ac^cn  fort, 
bis  baS  ^inb,  nad^  5urüdfgclegtem  erften  3a§rc,  alleS  S^a^rl^aftc 
unb  ßeid^tperbaulid^e,  mit  SluSnal^me  bon  (Semüfen,  ^ülfeu? 
f rückten,  Kartoffeln,  Kaffee,  X\)tc  unb  geiftigen  ®ctrön!cn,  er** 
galten  !onn. 

75.  jlittberbrci  bon  ober  S^cftlcf^em  ilittbcrmci^L 

1 @6IöffeI  SO^cbl  »irb  in  falter  SRild^  Hargcrül^rt.  9?un 
ftelTt  man  Sitcr  mit  einigen  Kommen  (Salj  unb  einem 
Söffcl  Sucher  aufs  geuer,  gie^t,  »enn  fte  foc^t,  baS  jerrü^rte 
äl'te^l  5u  unb  lägt  baS  ©anje  unter  immer»ö^renbem  8%ii^ren 
fod^cn,  bis  eS  breiartig  ift. 

76.  ilinberbrei  oon  3tt>icbadt. 

©tatt  beS  2Jie^lS  Perrü^rt  man  jetfrümeUcn  StöiebadC  in 
falter  SKilt^  unb  öerfö^rt  im  übrigen  »ic  in  9ir.  75.  9Kan 
fann  ben  iBrei  aud^  auS  iBiSfuitS  bereiten,  mug  ober  bann  ben 
3udEer  fortlaffcn. 

77.  ilittbcrbrei  aus  ®ric^  S^eiSmcl^t,  SRottbamin* 

2)ic  ^Bereitung  ift  »ic  in  S^Jr.  75. 

78.  f^Ieifd^ti^ee  für  0duglhtge. 

(Sc^on  Pom  5.  SO^onat  an  Pertragen  bie  Kinbcr  ben  in  9?r.  17 
(<S.  637)  befc^ricbenen,  mit  Perfügten,  lauen  glcifcbt^ec 

fc§r  gut  unb  nel^men  i§n  gern.  @r  ift  ein  Portreff  lieber  ^faj 
für  3Jtil(b  in  too  biefe  fd^ted^t  ober  nid^t  jutröglid^  ift, 

bei  2)armlciben  ober  gtoger  ©^»äc^e  beS  KinbeS. 
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©iebenuttb5tüan5tgftcr  3lbf(^nitt 


^om  Jlufbeioaprm, 
^oitfortiieren  tmb  ^tnmac^^n. 


^ ®mn  %nffxt\ü$Llp:txu 
1.  Steife^. 

3m  (Sommer  ^ält  fid^  frifd^eS  frifc^  berbraud^t 

merben  fott,  am  beften  leicht  befallen  am  fü^Iem  Orte,  mie  5.  53. 
im  ßeHcr  unb  auf  einer  fügten  Unterlage,  boc^  ift  eä  nid^t  gut, 
eS  auf  @iS  ju  legen,  ba  bicä  i^ni  ben  fräftigen  (Sef^madE  be^ 
nimmt.  3nt  SSinter  mirb  e§  am  beften  on  einem  luftigen  Orte 
^öngenb  aufbema^rt.  SBilbgeftügel  nimmt  man  au8  unb  ^ngt 
c§  mit  ben  gebem  an  eine  ber  ^uQ^uft  ouSgefe^te  ©teile; 
ebenfo  fann  man  große  gleifc^ftücfe,  namentlich  ganje  beulen, 
in  3u9iwft  hönoenb  eine  SBoc^e  unb  länger  frifch  erhalten.  Ütinb« 
fleifch  ift  öon  allen  gleifchforten  bic  bauerhaftefte. 

S93o  bie  angegebenen  53ebingungen  nicht  borhanben  unb 
man  bennoch  baS  gleif^  aufbemahren  muß,  fommt  ber  luftbichte 
SBerfchluß  ober  bie  2)urchtränlung  mit  fonfetbierenben  Stoffen 
jur  SInmenbung.  2J?an  hüilt  baS  gleifch  in  ein  mit  ©ffig  ge* 
tranfteä  !Iuch,  ober  man  legt  eä  in  ©ffig,  Muttermilch,  fuße 
Spftilch  ober  SKarinabe,  fo  baß  bie  glüjfigfeit  eä  ganj  bebeeft. 
SRatürlidh  muß  bei  längerer  Slufbemahrung  baiJ  2^uch  öfters 
mieber  befeuchtet  unb  bie  glüffigfeit  erneuert  merben.  Sine 
folche  (Einhüllung  ift  audh  baS  Eintauchen  beS  ganzen  gleifch^ 
ftüdeS  in  fochenbeS  gett,  moburch  cS  nach  ^^tn  Erfalten  einen 
böliigen  luftbichten  gettüberjug  hot  unb  fich,  an  luftigem  Orte 
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§Sngcnb,  tage*  unb  lood^cnlang  frifc^  erholt;  cbenfo  ifi  cS,  tDcnn 
man  ©allertbrü^c  ganj  bicl  cinfoc|en  lögt,  ctmaS  Suefer  unb 
einen  Söffe!  in  ©pirituS  aufgelöftc  ©ülicplföure  nebft  etmaS 
aufgelöftem  (Summi  5lrabicum  baranmifc^t  unb  ba§  Steife^  mit 
ber  noc^  mormen  ©ubftanj  ganj  bebeeft,  fo  ba§  cS  beim  (^falten 
in  ®elec  gefüllt  ift.  3n  allen  gällen  muß  eS  oI§  $RegeI  gelten, 
baß  in  biefer  Sßeifc  aufbemal^rteS  S^eifeß,  fobalb  e§  bon  feinem 
^ufbemaßrungSortc  entfernt  unb  ber  fd^übenben  §üHe  beraubt 
mürbe  (menn  au^  nur  teümeife),  — aud^  gleich  öerbrauc^t 
merben  muß,  ba  e§  alSbann  fe^r  halb  berbirbt.  gelbßü^ncr 
unb  anbereS  SBilbgeflügel  !ann  man  auc^  burc^  ©ingraben  in 
betreibe  ober  ganj  troefnen  ©anb  lange  aufbema^ren,  boeß  muß 
bieä  unmittelbar  no(^  bem  ©cßuffe  gefd^e^en,  fobalb  ber  Körper 
erlaltet  ift.  ©eröue^erte  gleifd^maren  finb  an  bouerjoft, 
bennoi^  t^ut  man  gut,  auc^  i^nen,  namentlid^  ©c^infen  unb 
©ommerrnürften,  eine  ©inl^üllung  bon  troefnem  ©tro§  ju  geben 
unb  fie  an  rec^t  luftiger  ©teile  aufju^ängen. 

©ine  meitere  9J2et§obe  ber  Slufbema^rung  bon  Sleifc^  iß 
bie  be§  ^öfelnS,  bie  fpöter  noc|  ausführlicher  jur  Sefpre^ung 
gelangen  foH,  unb  bie  beS  5lnfochenS  ober  SlnbratenS.  2Ran 
fe^t  baS  gleifdh  entmeber  mie  ju  ©uppe,  aber  o^ne  SBurjelmerf, 
mit  SBaffer  an,  läßt  eS  ctma  eine  ©tunbe  fodhen  unb  gießt  bann, 
nachbem  man  e§  in  einen  Xopf  ober  eine  ©chüßel  gelegt  unb 
mit  ©alj  beftreut,  bie  Sörühe  barüber,  bie  fpäter  ju  ©aHert  er*= 
ftarrt,  ober  man  bröt  eS  porzellanenem 

ober  irbenem  ©eföß  mit  ber  93rotenbrühe  inS  ^ühle.  Sn  beiben 
gäßen  müffen  bie  betreffenben  ©eföße  offen  bleiben  unb  frei* 
ftehen,  biS  baS  gleifdh  öollig  erlaltet  ift.  SBie  bie  berf^iebenen 
SBUbarten  h^ngenb  aufbemahrt  merben,  ift  in  Slbfchnilt  10  bereits 
bei  jeber  einzelnen  Slrt  bemerft;  eS  bleibt  alfo  nur  hinsujufügen, 
baß  man  auch  ©tüdte  SBilbbraten  pcher  bor 

bem  Jßerberben  fchü^en  fann,  menn  man  ihn  mit  gemürztem 
©ped  !ofe  fpieft,  etmaS  falzt,  bann  in  ber  Pfanne  fchneU  bon 
beiben  ©eiten  mit  53utter  anbrät  unb  fo  in  gelochte  unb  mieber 
erlaltete  SKarinabe  legt.  befonberer  S3orpdht  fann  man  auf 
bie  SJfarinabe,  bie  baS  gleif^  ganz  bebeden  muß,  noch  ctma 
2 ginger  bief  gefchmolzencS  gett  gießen. 
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2.  ©pcifcrcftc, 

2(IIc  (Speifetefte,  bic  nod^  bcrttjal^rt  Serben  foHen,  muffen 
fo  lange  im  offenen  ©efög  unb  freiftel^en,  bis  fie  ganj  falt 
finb;  bann  erft  barf  man  fie  jubeefen  unb  in  ein  Söe^ältniS 
bringen.  SSeig  man  bei  ber  ^Bereitung  fc^on,  bag  etmaS  übrig 
bleiben  foll,  fo  lögt  man  an  bem  übrigjulaffenben  Steile  aße 
bem  S8erberben  auSgefepten  Sulfaten  möglid^ft  fort,  5.  ö.  baS 
SBurjeimerf  an  ©uppe,  ebenfo  ben  SKild^jufap  an  ben  ©peifen, 
mie  überhaupt  aßeS,  maS  fäuem,  gären  ober  fi^  d^emifd^  jer« 
fepen  fann.  Sluc^  bie  ©ilegierung  muß  fortbleiben,  ba  baS  @i 
beim  ©te^en  gerinnt.  S)ann  bürfen  bie  ©peifen  nie  lange  im 
SBürmofen  aufbema^rt  merben,  fonbem  müffen  lieber  falt  fielen 
bleiben  biS  jum  ^ebraud^,  mo  mon  fie  in  geeigneter  SBeife  ouf= 
märmt,  ouffc^mort  ober  oufbrät.  ^uf  ©iS  gefteßte  ©peifen 
müffen  ganj  berbraud^t  merben,  ba  ein  etmaiger  fReft  fofort 
Uerbirbt.  ©in  bortrefflic^er  ©rfap  für  ben  ©iSfd^ronf  ift  bie 
©iSlifte,  bie  man  fid^  leidet  felbft  l^erfteßen  fann.  eine 

etma  1^/3  m lange  unb  1^/^  m breite  trifte  fteßt  man  eine 

Heinere  unb  füßt  ben  feft  mit  ©ogefpänen  ouS. 

darauf  fommt  alS  2)edel  eine  flocke,  ebenfaßS  mit  ©ägefpänen 

gefüßte  ^ifte,  bie  genau  ben  haften  fc^Ueßen  m\i%  Obenauf 

legt  man  ©iS.  3m  l^eifeeften  ©ommer  l^alten  pd^  bie  S3orräte 
in  fold^en  Giften  borjüglid^. 

3.  Äartoffclit 

2J2an  beloal^rt  pe  am  beften  im  2)unfeln  auf.  3)a  baS 
5luSfeimen  mie  baS  ©rfrieren  in  gleicher  SBeife  üermieben  merben 
müPen,  lagert  man  pe  on  einem  ni^t  5U  falten,  trodfenen  $lape 
unb  richtet  cS  fo  ein,  bap  man  nid|t  bon  oben  babon  nimmt, 
fonbem  mepr  bon  unten  ober  ouS  ber  ißUtte,  fo  bap  bie  ^ar* 
toffeln,  patt  m^ig  ju  lagern,  bon  5«  8^^  burd^einanber 
bemegt  merbeu. 

4.  unb  Äol^traPi 

SJiefe  Italien  p(^  im  SEÖinter  am  beften,  menn  man  pe  in 
©anb  bergräbt  ober  nud^  in  ben  ^artoffelfjaufen  bringt  unb 
ganj  mit  Kartoffeln  bebedft. 
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5.  unb  mtb  9lüben. 

®ud^  fic  lagern  am  beften  an  gefc^übter  ©teile  in  ©anb* 
ober  ^rbgruben  ober  aud^  in  nid^t  ju  großen  Körben,  beien 
$oben  man  mit  (^be  bebed^  l^at  unb  bie  man  mit  ^tbe  unb 
©trol^  ^ubeeft. 

6« 

2J?an  binbet  fie  in  iönnbcl  jufammen  unb  Pc  an 
einen  troefenen  füllen  Drt. 

7.  @eHede« 

(5r  fonn  meistere  9J?onatc  frifc^  bleiben,  toenn  man  eine 
©anbgrube  an  gefc^ü^ter  ©teile  ma(^,  bie  ^noUen  l^ineinlegt 
unb  mit  ©anb  ükrbedt. 


8.  6icr. 

^an  fud^t  bor  allen  Gingen  bie  ni^t  gan^  frtfd^cn  ober 
angebrüteten  ©er  auS,  ba  ein  einjigeS  fold^e^  baS  SSerberben 
ber  anberen  bemirlen  fann.  S)ann  öergröbt  man  bie  (Sier  in 
große  öebülter  mit  ©etreibelörnem  fo,  baß  pc  pd^  nid^t  berühren, 
ober  auc^,  jebeS  einzelne  in  $opier  gemirfelt,  in  ©ögefpö^nc, 
ober  man  legt  pe  in  einen  2;opf,  füllt  ^alfmaffer  barüber  unb 
beeft  ben  2^opf  ju.  ^emd^rt  ^at  pc^  aud^  folgenbe  SJ^et^obe: 
3Kan  legt  möglid^ft  biele  @ier  jugleid^  in  ein  ©icb,  taud^t  bicfe§ 
in  lebhaft  fod^enbeS  SBaffer  unb  läßt  biefeS  einmal  barübermeg- 
fo^en.  5)ann  trorfnet  mon  bie  ©er,  legt  pe  auf  ©tdnber  unb 
menbet  pe  nur  ^in  unb  mieber  um. 

9.  awe^t 

3)a8felbc  mirb  entmeber  in  ©defe  gefüllt  unb  an  trodenem 
luftigen  Orte  l^dngenb  aufbemol^rt  ober  man  fc^üttet  eS  in  offene 
^dften.  SebenfoIIä  muß  man  z9>  öon  Seit  ju  Seit  burc^  hinein* 
fted^en  biS  auf  ben  S3oben  an  berfd^icbenen  ©teilen  burd^einanber« 
bemegen,  bamit  nid§t  9}te§Imürmer  l^incinlommen. 

10«  ^ffaumen. 

^iefelben  merben,  frifc^  gepffüdft,  möglid^ft  mit  ben  ©tielcn, 
in  einen  fel^r  reinen  unb  trodenen  irbenen  S^opf  gelegt,  berfelbe 


— ^7  — - 

mit  ©^tocitt^blafc  jugcbunbc»  unb  nrlt  einem  fiod^en  @teinc 
bef^mert  unb  bann  no<^  @rbe  ober  tro<fener  ©onb  auf  ben 
(Stein  geft^üttet.  @in  angefangener  %op^  l^Mt  nid^t  lange, 
alfo  füttt  man  bie  ^fCaumcn  lieber  m mehrere  Keine  Xöpfe. 

ll*  3tepfcl  unb  ®imen. 

5tepfcl  unb  ©imen  müffen  5um  Kufbema^ren  böllig  gefunb, 
nic^t  abgefallen,  fonbem  gepflügt  unb  nic^t  alljureif  fein.  9Kan 
legt  fie  mit  ben  Stielen  nad^  oben  auf  Strol^  ober  auf  ^^rotfeUÄ 
^orben  an  einen  füllen,  luftigen  0rt,  ber  in  ber  erften  8^'^ 
bunfel  gehalten  unb  öftere  gelüftet  »erben  mug. 

12.  Sßetntraubett 

Kbgef^nittene  Trauben  galten  ftd^  lange ^ »enn  man  bie 
Sd^nittflä^e  mit  Siegellacf  öerHebt  unb  bie  2^rauben  in  einiger 
(Entfernung  boneinanber  am  Stiele  an  fü^lem,  luftigem  Drte 
auf^ängt. 

1^.  aSaniße, 

3)ie  Schoten  »erben  in  Staniolpapier  ge»idPelt  unb  in 
oerfd^loffencm  (Slafe  aufbe»al^rt. 

14,  ©itronctt. 

Sie  »erben,  jebe  einzeln,  in  Seibenpapier  getoicfelt  unb  in 
aufred^tfte^enben  IReiSbunbeln  aufbe»a§rt. 

15.  ai)felfinenf(!^alen. 

S)ie  Kpfelfinen  »erben  fe^r  fein  gefc^alt,  baß  nur  baS 
(S^elbe  abfommt;  biefe  feine  gelbe  Sd^ale  öermifd^t  man,  ganj 
Keingefd^nitten,  mit  einem  ^iaffenfopf  boH  geftogenem  8uto 
unb  be»a^rt  fxt  bamit  in  berfc^loffenem  (Elafe  auf. 

16,  93uttcr. 

2)ie  jur  Kufbema^rung  beftimmte  Öutter  mu§  feft  in  einen 
Stein«  ober  ^oi^ettantopf  eingebrüeft  unb  im  Sommer  inS  ^§te 
gefteHt  »erben.  9iod^  unberührte  SButtertöpfe  bebeeft  matt  mit 
einem  feuchten  ^uchc,  ftreut  auf  btefe4  eine  S<hi^t  ^odhfalj 
unb  Perbinbet  bie  5^öpfe  mit  ^ergamentpapier.  Ku(h  bie  3^öpfe, 
bon  benen  fd^on  ®utter  genommen  ift  unb  nodh  genommen  »irb, 
müffen  ftetS  nadh  bem  ^erou»nehmen>  baS  mit  einem  flachen 

42 


Digltized  by  Google 


658 


l^öljcrncn  Söuttcrfted^cr  möglid^ft  bon  oben  gcfc^ie^t,  immer  toieber 
jugebeeft  merben.  SWon  bermeibe  eS,  ©ulter  in  bie  9^5^  Porl 
xiec^enber  ©toffe  ju  fteHen,  ba  fie  fe^r  Ic^t  ben  (^ruc^  unb 
in  gemiffem  ÖJrabe  aut^  ben  ^efe^maef  berfelben  onnimmt.  9>?ie 
barf  beim  ^erauSne^men  ber  ber  Suft  ju  ben  unteren 

©c^id^ten  baburc^  beförbert  merben,  bo^  man  bie  Sutter  bon 
unten  ^crbor^olt;  bie  fefte  SDkffe  mirb  baburt^  poroS  unb  ber* 
birbt  leicht. 

17.  ©urfett 

3)iefe(ben  müffen,  um  gut  ju  polten,  einen  ©tiel  l^aben. 
2J?an  tt)öf(^l  pe  rein  ob,  troefnet  pe  unb  beftreic^t  pc  über  unb 
über,  o^ne  ouc^  nur  baä  lieinfte  gtecfc^en  auSjuIaPen,  mit  ®i* 
meip,  bann  fnüpft  man  einen  Söinbfaben  um  jeben  ©tiel  unb 
l^öngt  pe  nebeneinanber  auf,  fo  bap  pe  frei  in  ber  Suft  fc^meben 
unb  einanber  nic^t  berühren. 

18.  Äröuter. 

S)ill,  SJ^ajoran,  ^fefferfraut,  3:§pmian  unb  öl^nlid^e  ©emüij* 
fräuter  jupft  man  bon  ben  ©tengein,  breitet  fie  möglit^ft  im 
greien  auf  Rapier  jum  ^iroefnen  au§  unb  menbet  pe  mel^rmalS 
um,  bis  pe  ganj  trodfen  pnb.  f5)ann  fd^üttet  man  pe  in 
Xöpfd^cn,  bie  man  mit  ^ergamentpapier  berbinbet.  ©ie  l^alten 
pep  fc§t  lange  unb  bemal^ren  i§r  boHeS  9lroma.  SSalbmeifter 
mirb  gemafepen  unb  getrodlnet,  bann  fcpic^tmeife  jmifc^en  8wdcr 
gelegt  unb  fo  in  berfc^loPenen  ©löfem  bermal^rt. 

19.  ®^argel,  troefen  aufguBcma^ren. 

®ie  ©epnittenben  beS  ©pargelS,  ber  ungemafd^en  unb  nur 
mit  einem  reinen,  trodfenen  3:u^e  leidet  obgemifept  fein  mup, 
^ält  man  an  eine  glü^enbe  2)^ctallplatte,  etma  bie  beS  ^od^* 
^erbeS,  fo  lange,  biS  pe  angcfo^lt  pnb;  bie  ^opfenben  um* 
mirfclt  man  feft  mit  ©eibenpapier.  ®ann  legt  man  bie  ©tangen 
fo,  bap  pe  einanber  nic^t  berühren,  in  eine  Heine  ^oljfiftc  mit 
lölecpeinfa^  jmifepen  ©4i<^ten  bon  trotlener  pulberiperter  $olj* 
fople.  2)ie  ©pargelftangen  bürfen  auep  bie  53lecproönbe  ber 
Stifte  nic^t  berühren.  Dbenouf  fommt  eine  ©cpic^t  ^^le,  bann 
mirb  ber  IBled^einfa^  lupbid^t  berfd^lopen,  ebentueE  berlötet 


Digitized  by  Google 


659 


unb  bic  jugema^t.  Sluf  biefc  SBeife  fann  man  ©pargcl 
monatelang  frifd^  erl^alten. 

20.  0))c(frcfte. 

©tücfen  bon  geräuchertem  ©perf,  bie  man  oufbetoahren  loill, 
muß  mon  in  einen  ©teintopf  legen  unb  mit  ©0(5  ü^rftreuen. 

21.  SUJilc^. 

Um  SJUtch  bor  bem  ©auermerben  ju  f^ü^en,  fe^t  man 
ihr  pro  Siter  ^2  g troefene  ©alpcilfäure  ju. 

22.  0))eifeöt 

2) iefe^  muß  in  feftberforlter  glafche  an  einem  fühlen  Orte 
aufbemahrt  toerben. 

23.  gett. 

3) aS  auSgelaffene  9Hnber^,  Rammet*  unb  ©chtneinefett  ober 
©ünfefchmalj  mirb  in  ©teintöpfe  gefüllt,  jum  böüigen  ©rfalten 
unb  ©tanmerben  an  einen  fühlen  Ort  gefteHt  unb  boS  ®efÖß 
bann  mit  Rapier  ober  Pergament  feft  jugebunben.  ©tarfe 
Mte  bertrögt  (Jiönfefchmalj  auf  bie  3)auer  nicht;  biefelbe  be=» 
nimmt  ihm  ©efd^mad  unb  ^erudh  unb  mocht  eS  ju  einer  feften 
2:QlgmQffc.  2)agcgen  bewahrt  e§,  ebenfo  Wie  anbere  gette,  feine 
grifche  unb  ©d^madhoftigfeit  au^  in  einem  müßig  warmen 
IRaume,  etwa  ber  ^üche  ober  ©peifefammer. 

24.  SJieih^früdhte  unb  2RelhIt)rü^arate. 

9fei8,  (Graupen,  ©rü^e  :c.  müffen  recht  trodfen  aufbewahrt 
unb  öfters  burd^gef^üttelt  ober  burchgerührt  werben.  S^ubeln, 
(giergraupen,  SKaccaroni  u.  bergl.  berwahrt  man  am  beften  in 
©ücfchen  bon  lofem  ©toff,  bie  man  freifchwebenb  oufhüngt.  Rubeln 
unb  ©iergraupen  müffen  borher  ganj  trotfen  geworben  fein. 

25.  Sluutenfolh^* 

SD^an  entfernt  bie  äußeren  ©lütter  ber  ^öpfe,  läßt  aber 
nodh  5 — 6 Sott  lange  ©trünfe  baran.  3)ann  berwahrt  man  fie 
im  luftigen  ^^etter  in  einem  mit  ©anb  ober  @rbe  gefüllten  haften 
ober  man  h^ngt  ße  in  folchem  fetter,  bie  ^öpfe  nach  unten, 
freifchwebenb  auf.  ©on  S^tl  üu  Seit  muß  man  ben  fo  ber< 
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nM^rten  l^Blumenfol^t  nad^fe^  !Die  ^5pfe  tpetben  beim  ^uf« 
bcma^ren  ctioaS  flcincr  unb  leidster,  erl^Itcn  aber  xpxe  ®rö^ 
unb  ©c^tDcrc  wicber,  tpenn  man  einen  iag  öor  bem  ©ebronc^ 
bie  ©tengel  abftu^t  unb  bie  ^öpfe  in  SBaffet  legt. 

26.  ^aoiat. 

(5in  angefangeneS  Äaöiar  berbirbt  gcmö^nlic^  fe^t 

fd^neO,  bedl^lb  füllt  man  ben  Rabiat  in  fleine  ^e^eHantöpfc^en, 
bie  man  mit  au^gelaffenem  falten  8^tt  übergiegt,  bann  berbinbet 
unb  fü^l  aufbemal^rt,  ober  in  fleine,  feft  berfc^ließbare  Slcd^« 
buffen,  bie  man  im  füllen  Heller  in  @anb  bergräbt. 

27.  S^ec  unb  Äaffcc. 

8u  beiben  braucht  man  0utfd^lie§cnbe  öüc^fen.  3)er  X^ee 
mirb  am  beften  in  feiner  Umhüllung  bon  biestern  ^^pier  ge^ 
laffen  unb  mit  biefer  in  bie  IBüc^fe  get^an,  fo  bag  man  nur 
bon  oben  eine  Oeffnung  mad^t,  burc^  bie  man  ben  ent» 
nimmt  unb  bie  man  bann  fogleic^  mieber  mit  bem  ^Papier  bet* 
fd^tie^.  ^er  Kaffee  mirb  in  bet  ^üc^fe  mit  einem  neuen,  ber 
®rö§e  unb  So^nt  bet  öüd^fe  entfprcc^cnben,  mit  einet  ^anb^abe 
(Defe)  betf ebenen  SneSlappen  bebeeft,  ben  man  nad^  bem  ^t* 
nehmen  bon  Kaffee  immer  ioieber  auf  legt,  ©o  bema^it  er  fein 
boÄcS  Sltoma. 

28.  @i6  für  jhanfe. 

(Sidftüdfe  für  ben  ^anlengebtaud^  galten  ftd^  tagelang,  menn 
man  ftr  in  moÜene  ^üc^er  unb  Reefen  ^üQt  unt>  fo  an  nid^t 
5u  matmem  Orte  bermal^rt. 

B.  Tßöfttln. 

2)a8  ^Pöfeln  in  8&ffem  für  ben  gtogen  ©ebatf  ift  nic^t 
@ad^e  beg  ft&btifd^en  ^uS^altO,  beOl^alb  toerben  bie  be^üg* 
lü^en  ^nmeifungen  in  Slbfc^nitt  28;  „gut  lünblic^en  tmb  flein» 
ftöbtifc^en  ^KiuÄ^alt*",  folgen,  2)a0cgcn  ftnb  bie  für  ^öfefn  im 
kleinen  ober  ^(^nellpöjfeln  l^iet  am  $la^e,  unb  ^ folgen  einige 
Ok^pte. 
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29.  91inb«  unb  gu 

9}?an  tpö^It  am  bcften  ganj  frif%efc^Ia(i^teteS  bom 

flfimbflcifd^  ben  örufücnt  (ol^nc  ^od^en)  ober  ein  berbcS  @tüd 
tom  ^intcrbiertcl,  Dom  <S(^h)cin  ^amm  ober  $8orberf(!^{nfen; 
unb  fd^neibet  e§,  ttjenn  man  für  mei^rere  9Wal^l5eiten  einpölelt, 
in  fol(^e  ©tüde,  bag  je  einS  bem  ©ebarf  einer  ent* 

fpri(^t.  3)iefe  ©tüdCe  möljt  man  in  einer  93^tfd^ung  bon  260  g 
^oc^folj,  8 g (Salpeter  unb  16  g 3udcr,  fo  bag  fte  ganj  bomit 
bebedt  ftnb,  bann  toidelt  man  fte  feft  in  ein  Stüd  gebrühter 
unb  tüieber  getrodneter  neuer  Seintoanb,  legt  fte  in  einen  poffen* 
ben  S(?apf  unb  bedt  einen  gutfd^ließenben  ieller  baruber,  ben 
man  mit  einem  Stein,  ^lätteifen  ober  bergt,  befd^mert.  Sobalb 
ft(^  Safe  am  S3oben  beS  (SefaßeS  jeigt,  mu6  baS  8leifc^  tdg« 
li4  umgettjenbet  merben.  ©in  Stüd  pon  6 ^funb  pflegt  fd^on 
nac^  einer  SBod^e  fertig  ju  fein,  unb  menn  man  baS  glcif^  in 
mehreren  Portionen  berbraud^en  mitl,  fann  man  bie  erfte  fd^on 
nac^  4 3^agen  entnef;men. 

©in  anbereS  guteg  ^Serfal^ren  ifl  biefeg:  3P?an  foc^t  bie 
oben  mitgeteiltc  SKifc^ung  Pon  Sal^,  Salpeter  unb  3ucfer  in 
SBaffer  unb  gießt  bie  ^ödelbru^e,  fobalb  fic  fall  gemorben,  über 
baS  im  ©eföß  feft  eingepreßte  glcifc^. 

80.  ^inberjunge  §u  ^jöfeln. 

S3on  einer  frifd^en  Oc^fenjunge  mirb  ber  Sd^lunb,  ben. 
mon  ju  Suppe  ober  gefod^t  ju  ge^adten  gleifd^geric^ten  Per« 
menben  fann,  abgefd^nitten.  2)ann  ri^t  man  bie  $aut  ber 
3unge  biermal  auf  jeber  Seite  ein,  mod^t  eine  50tifd^ung  Pon 
50  g Salj,  einer  ^rife  Salpeter  unb  einem  3^eelöffel  3^der 
in  einer  Pfanne  §eiß  unb  reibt  bie  3w*^Ö^  9wt  bamit  ein. 
hierauf  toirb  ße  in  einen  paffenben  irbenen  9^apf  ober  Xopf 
gelegt  unb  mit  einem  örett  ober  einer  glatte  bon  ?ßappe  ober 
einem  in  meißeS  Rapier  getoidelten  Xopfbedet,  beffen  $enfel 
nad^  unten  gelehrt  ift,  fo  bebedt,  baß  on  ben  (Seiten  fein 
3roif(^enraum  ift.  ®ie  ®cdplattc  befd^toert  man  mit  einem 
Stein  ober  ö^nlid^em,  3)ic  S^nßc  brautet  minbefteng  8 Xage 
jum  $öfeln  unb  muß  nad^  ben  erften  3 tüglid^  umgemenbet 
merben. 
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31.  S^ittfen  gum  ^duc^em  gu  :pdfetn* 

2 ^funb  ©alg,  150  g Sutfer,  25  g Salpeter  werben  in 
2 £iter  !oc^enbem  äBaffer  gelöft.  ^ann  lägt  man  bie  ^fe  falt 
werben,  legt  ben  Sc^tnlen  hinein  unb  lägt  i^n,  mit  einer  glatte 
bebedt  unb  befd^wert,  4 SBod^en  barin  liegen,  ^ie  Safe  ift 
für  25  $funb  Sc^infen  bered^net. 

32.  (Sdnfefleifd^  gu  pdfeln. 

S)ie  iöruft  non  grogen  fetten  ©dnfen  wirb  bom  ©ruft* 
fnod^en  gclöft,  bie  Jlculcn  fc^neibet  man  im  ©eleni  ob,  bonn 
reibt  man  beibeS  mit  wenig  Saig  unb  Salpeter  ein  unb  lägt 
eS  3 2:agc  bis  gum  IRäuc^cm  liegen.  @S  finb  bieS  bann  bie 
fogenonnten  Spidfbrüftc  unb  Spicffeulen.  iWon  fann  bie  ®änfcs 
rümpfe  mit  ben  beulen  aud^  ber  Sänge  noc^  burc^fc^neiben, 
mit  Saig  unb  Salpeter  cinreiben  unb  bid^t  gufammenlicgenb  in 
ein  gäge^en  paefen.  Sic  bleiben  barin  3 3:age,  werben  bann 
^erauSgenommen,  über  unb  über  mit  trodfencr  SBeigenllcie  be* 
ftreut  unb  in  ben  IRaud^  gelängt,  in  bem  pe  cinanber  nic^t 
berühren  bürfen.  9iad^  8 Xagen  nimmt  mon  pe  ouS  bem 
Staud^,  lägt  pe  etwaS  nod^trodnen  unb  reinigt  pe  bonn  burd^ 
abreiben  bon  ber  ^leie.  S)oS  ©erfahren,  Spedffeiten  gum  9läud^em 
eingupöleln.  Wirb,  ba  biefe  ©erri^tung  im  grogftäbtifc^en  ipauS* 
l^alt  nid^t  borfommt,  in  äbfe^nitt  28  mitgeteilt. 

C.  ®äurfj:em. 

S)ic  örtlid^en  ©orrid^tungen  gum  9täu(^em  pnb  im  28.  ab* 
fc^nitt  mitgeteilt,  beS^alb  foUen  ^icr  nur  einige  allgemeine  ©e* 
merfungen  folgen,  bie  pd^  auf  baS  gu  räuc^embe  gleifc^  unb 
bie  ©orbereitung  beSfelben  gum  fWäuc^em  begießen. 

3)aS  Slcifc^  wirb,  wenn  eS  auS  bem  ©Öfel  fommt,  gut 
abgetrodfnet  unb  banad^  nod^  einige  ^age  gum  ^rodnen  gelegt, 
^nn  giel^t  man  ©inbfaben  burd^  eine  bünnere  Stelle  unb 
mac^t  bie  Schlinge  gum  auf^ängen.  aSiH  man  baS  Steife^  bor 

ber  fRugfd^wärge  fc^üpen,  fo  umwicfclt  man  eS  mit  Rapier 
ober  bünnem  Stoff  ober  reibt  cS  auc^  mit  0eie  ein.  SBenn 
möglich,  rid^tet  man  baS  3iäud§em  auf  fc^öne,  l^eHe  ^age  ein, 
weil  ba  leister  baS  geuer  gu  regulieren  ift.  3)aS  gleifc^  barf 
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im  8laud^  nur  ttotfcn  unb  feft,  nid^t  §Qrt  mcrbcn,  bcSl^alb  muß 
man  bon  ju  Seit  na^feficn,  ob  eS  S^ii  5wm  ^ibuej^meii 
ift.  2Iud^  tocnn  eS  auS  bem  9taud^  fommt,  muß  cS  no(^  einige 
2^age  nad^trorfnen. 

3Kan  öermel^rt  ben  9taud^  burd^  5luffc^ütten  bon  ©ägefpSnen 
unb  berteUt  i^n  burd^  Deffnen  be§  betr.  ©c^ieberä  im  ®ad^e; 
bie§  ift  e§,  toaS  mon  „ben  Oioud^  regulieren"  nennt. 

SBie  lange  bie  berfi^iebenen  gleifd^s  unb  SSurftforten  röud^eru 
müffen,  ift  ebenfalls  in  §lbfd^nitt  28  au§fül^rlid^  angegeben. 

D.  3?a0  (EinmmJiw  in  BferfjbüxfiJien. 

Sei  forgfältiger  Seobad^tung  aller  Sorfc^riften  erreicht  man 
burd§  biefeS  5iemlic^  einfache  Serfal^ren,  baß  bie  (Semüfe,  grüd^te 
unb  fonftigen  9?al^runggs  unb  ©enußmittel  pd^  jahrelang  im 
unberünberten  Supanbe  erl^alten.  Se^tere  merben  in  ber  ber^ 
fd^loPenen  Süd^fe  im  SBaPerbobe  gefotzt  unb  baburd^  ber  in  ben 
luftgefüttten  SttJifc^enraumen  ber  Süd^fe  enthaltene  ©auerftop, 
ber  fonft  baS  ^ären  ber  grüd^te  :c.  herbeiführen  mürbe,  burdh 
Serfodhen  unfchöblidh  gemacht. 

Sunächft  müpen  bie  jur  Sertoenbnng  fommenben  Südhfen, 
am  beften  bie  je^t  in  allen  ^dhcnmarenhanblungen  löuflichen 
mit  ©tahlfebetberfdhluß,  bie  ba§  Serlöten  überpüfpg  machen, 
ganj  rein  unb  trorfen  fein;  man  brüht  pe  hoher  mit  ©oba« 
lauge,  möfdht  pe  bann  unb  troefnet  pe  forgföltig.  5)ann  ift 
eS  ratfam,  fo  fleine  Süchfen  ju  nehmen,  baß  bei  jebem  Sebarf 
minbeftenS  eine  ganje  Uermenbet  mirb,  meil  ber  3nhalt  an*« 
gebrochener  pch  nicht  h^lt;  ferner  müffen  bie  einjumochenben 
grüchte  K.  frifch,  tabcllo§,  ganj  reif,  aber  noch  feft  fein,  unb 
enblich  muß  man  für  ein  böllig  bidhteS  Serjdhließen  ber  Sü^fen 
na^  bem  (SinfüIIen  forgen.  S)ie  grüchte  2C,  bürfen  bie  Süchfe 
ni(ht  bis  jum  Stanbe  füllen;  eS  muß  ein  Heiner,  feberfielbreiter 
8taum  frei  bleiben  unb  fehr  forgföltig  berfahren  merben,  bamit 
nidht  bie  lleinpe  DePnung  bleibe.  SBenn  bieS  ber  gaH  ift, 
— maS  bei  ben  ©üdhfcn  mit  ©tahlfeberberfchluß  faum  bor« 
lommt,  bei  ben  berlöteten  aber  um  fo  h^upger  — , fo  berr&t  eS 
pch  beim  Wochen,  inbem  Heine  ßuftblöSchen  on  bie  Dberpödhe 
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Pcigcn;  nton  muß  boira  gcita«  .auf  bk  (Stcffc  a(!^cn,  too  bic 
crfd^cincn  unb  bic  S3ü(^fc  ba  no<^niQ(4  bcriötcn,  ®a§s 
fcibc  mu6  flcf^c^cn,  n>cnn  bcr  ®erfcl  bcr  ©fiti^fc  p(^  »ölbt, 
bcnn  auc^  bicS  ift  ein  gcid^cn  Don  mangel^afiem  Scrfd^lup 
unb  bcm  öwl^anbenfcitt  bon  Suft  tn  bcr  ©ü4fc.  $)cr  umgc« 
bogcnc  8^anb  bcS  5)ccfel4  fammt  übrigen*  beim  Scrf^Itepcn  bcr 
©üc^fc  mit  ßötöcrfc^tup  mä)  innen. 

2Üc  grüd^tc  merben,  nad^bem  man  fte  in  bic  ©üc^fen  gc* 
füllt,  mit  loc^cjtbcm  übergoffe«,  bic  (Semüfe  füllt  man 

gcmo^nlic^  foebenb  ein.  S^ad^bem  nun  bic  ©üd^fen  tocrfc^loPcn 
finb,  fe^t  man  pc  oufree^  ttebeneinanber  üt  ba*  ^oc^gefäp, 
giept  fo  bicl  !odf)enbe*  SBaPer  barauf,  bap  c*  überftc^t  unb  febt 
ba*  (^eföp  auf*  gcucr.  mup  c*,  je  nadb  bcr  (^ropc  bcr 
©üc^fen,  eine  l^albe  bi*  2^/t  Stunben  in  gleic^möpigem  ^od^h 
crj^altcn  toerbeu.  5)ie  genaue  Seit  ift  bei  ben  einzelnen  Sftcs 
^epten  noc^  angegeben.  8obalb  man  bie  ©fn^fen  ^erau*genom« 
men,  legt  man  pe  in  einen  (firner  mit  faltem  SBnPer,  fü^lt 
pc  rafc^  ab  unb  bermo^rt  pe  an  einem  trodfenen,  füllen  Orte. 
©0  longc  bic  ^cdEcl  pad^  pnb,  l^t  man  bic  ^mip^cit,  bap 
ber  3n^alt  gut  geblieben;  fobatb  man  aber  einen  aufgetricben, 
ßcmölbt  pnbet,  mup  bic  ©üc^fe  geüPnet  unb  bcr  Sn^alt,  menn 
er  aod^  brauchbar,  fd^leunigft  bermenbet  merben. 

SBo  ©uttcr  jur  ©ermenbung  lommt,  mup  pc  frifd^  unb 
milb,  bie  berlötbaren  ©üc^fen  aber  müpen  bon  gut  berjinntem 
jSifenbled^  fei. 

©ine  am  99anbe  irgenbmie  berbogene  mup  forgfam  gerabe 
gebogen  merben. 

©ei  ben  ©üc^fen  mit  gcbcrberfd^lup  müpen  bie  ^ummU 
ränbepen  fo  au*ge5ogen  merben,  bap  pe  flad^  unb  gerabe  ouf 
ben  ©ü(^fenränbcm,  bic  man  ju  bem  mit  SBaper  bcs 

feud^et,  auf  liegen  unb  pc^  and)  beim  ©d^tiepen  bc*  2)edel* 
nid^t  umlegen.  ©*  beruht  borauf  ^auptfä^lic^  ber  iuftbic^te 
©erfc^lup  bcr  ©üc^fen.  3)ic  gebem  müffen  tabcllo*  fun!tios* 
nieren.  Äuf  eine  ©funbbücbfe  gehören  5,  ouf  eine  2=©funbs 
©ud^fc  6 unb  auf  eine  bon  3 ©funb  7 gebem.  ^artgenjorbenc 
©ummiringc  toerben  mieber  gef(^mcibig,  menn  man  pc  in  SSaPer 
mit  l^lb  fo  biri  ^Immonia!  legt. 


0(3. 

tiefer  ©toitgcnf^argel  tüirb  fatiber  gepult  unb  lang 
gefc^itten,  bag  er  in  bic  SSfic^fen  paßt,  bann  ^enwfd^n,  in 
loc^nbem  SSaffer  ongefept  unb  eine  SKinutc  gelocht,  hierauf 
legt  man  i^n  in  !alte§  SBaffer  ^um  2lbfül§ten,  bringt  i^n  in 
einen  2)urc^fc]^tag  jum  5lbtropfejt,  berpaeft  i^n  bann  in  bie 
93ü(^fen  unb  gießt  ba§  ^od^maffer  barauf.  2)ie  5©üt^fen,  in 
benen  man  ben  f^maten  9laum  leer  gelaffen,  merben  gefc^loffcn 
unb  eine  ©tunbe  ununterbrochen  im  SSafferbabe  gelodet,  ^aöfelbe 
SSerfohren  finbet  bei  S3rechfpargel  ftatt.  93ei  ber  SSermenbung 
gießt  man  ba§ . SBaffer  auS  ber  Söüchfe  fort  unb  läßt  ben 
©pargel  in  ©aljtoa^cr  biS  jiun  ^od^en  lommcn. 

34,  ©rfme  ©rbfett. 

S3erfal;rcn  ift  tt>ie  bei  ©pargel,  boeß  mirb  baS  ^o^* 
moffer  fcßttJQch  gefallen  unb  bie  ^och^eit  ber  Söüchfen  bauert  für 
jebe  ^fnnbbüchfc  eine  ©tunbe.  SD^an  nimmt  mittelgroße,  rec^t 
frifd^e  unb  faftreiche  Srbfen.  ®ie  ©rmörmung  gefchieht  in  ber 
in  ben  ©üchfen  enthaltenen  93ruhc,  bie  toeitere  3w^creitung  mit 
berfelben  unb  ben  fonftigen  3uthoten. 

35.  99Iumenfoh^. 

5)erfelbe  mirb  toic  gemohnlich  gepupt,  in  fleine  5leftc  geteilt 
unb  fauber  gemafchen,  bann  fod^t  man  i^  o^ne  (Sal^  ßalbtoeidh; 
nimmt  bie  93lumen  mit  bem  (Sdhaumlöffel  heraus,  bamit  ba§ 
SBaffer  abtropft,  füllt  ßc  in  bic  Sueßfen  unb  gießt  lalteS  S33aßer 
barüber.  ®aS  ^odpen  bauert  IV»  ©tunben;  bei  ber  iÖenoentf 
bung  mirb  baS  in  ^n  ^üchfen  enthaltene  SBaßer  nicht  benupt. 

35.  Sange  5SKohrrübctt  unb  ilarottcit 

2)ie  erft  pngerlangcn  jungen  SCßohrrüben  ober  in  pngerlangc 
©tifte  gefd^nittene  junge  Karotten  merben,  gut  gereinigt  unb  ge# 
pupt,  ohne  @alj  in  nicht  ju  reichlichem  SBaffer  meichgefocht,  famt 
ihrer  ^ochbrühe  h^^5  in  bie  Süchfen  gefüllt  unb,  na^bem  biefe 
tocrfchloßen  morben,  IV»  ©tunben  im  SBafferbabe  gelocht 

37.  Orüne  ®ohaca. 

2)ie  gut  abgewogenen,  gereinigten  jungen  löohnen  merben, 
je  nachbem  ed  ©epnitt#  ober  ^reepbohnen  ßnb,  gefepnitten  ober 
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in  @tü(!e  gcbrod^en,  in  l^ctgcm  Söaffcr  mit  ctmcS  ©al§  ongcfc^t 
unb  einige  SJtinuten  gelocht,  ^ann  lögt  man  fie  burd^  ein 
(Sieb  abtropfen,  füHt  fte  in  bic  ©ü^fen  unb  giegt  faft  bi8 
jum  Stanbe  falteS  Söaffer  borüber.  ©ie  müffen  im  SBafferbabc 
2 (Stunbcn  foc^en;  bei  bcr  Subereitung  bcnübt  man  bic  Srü^c. 

38.  0aIatbo]^nen. 

S}^an  toö^It  gan)  jarte,  Heine,  unb  lögt  ge  im  ganzen. 
2)a8  löcrfal^rcn  ift  mie  in  boriger  Stummer.  3ut  ßubcreitung 
metben  ge  in  fod^cnbem  SBager  l^cig  gemacht  unb  mic  frifc^c 
gelocht 

89.  0^inat,  Sauerampfer  unb  @ubtbieu. 

3)iefc  3 (^emüfcforten  mcrbcn  ganj  glcid^  eingcmai^t.  9J?an 
greift  ge  bon  bcn  ©tielen,  möfd^t  ge  unb  foc^t  ge  in  reid^li^em 
©Qljtoager;  bann  giebt  man  ge  auf  einen  2)urd^fc^lag,  giegt 
falteS  SBager  baruber  unb  lögt  bieiJ  abtropfen,  loorauf  man  bag 
®emüfe  bur^  ben  5)urci^fd^Iag  treibt,  bag  eS  breiartig  betaut» 
lommt.  liefen  S3rei  fo^t  man  unter  beftönbigem  IRu^ren  noc^ 
bid  ein  unb  füllt  i^n  §eig  in  bie  ©u^fen,  bic  man  aläbalb 
bcrfc^licgt  unb  ©tunben  fod^cn  lögt. 

40.  Slrtifd^odfeu. 

S3on  frifc^cn  51rtifci^ocfen  mirb  ber  5öobcn  glatt  abgefdgölt, 
bann  fod^t  man  ge  fo  lange  in  SBager,  bag  man  bic  inneren 
Slötter  unb  borftigen  ©taubföben  ^erau§negmen  fann,  reinigt 
ge  forgföltig  unb  f^mort  ge  in  menig  S33ager,  ettoa^  @alj  unb 
©itronenfaft  ^albmei^.  ^5)ann  lommen  ge  marm  in  bic  löüd^fen, 
merben  mit  i^rcr  iörü^e  übergogen  unb,  nac^bem  bie  SBü^fen 
Perfc^Iogcn  gnb,  2 ©tunben  im  SSafferbabe  gelobt.  9?ad^^er 
tt)erbcn  ge  in  Suttcr  mit  Pfeffer,  ©alj  unb  G^itronenfaft  mic 
frifc^e  gefd^mort. 

41.  ©urfen. 

^iefelben  merben  gcfd^ölt  unb  ber  Söngc  nac^  in  4 Xeile 
gefpaltcn;  bann  nimmt  man  alle  ^erne  unb  ba§  mögerige  gleift^ 
heraus,  fd^neibet  bie  Viertel  in  ©treiben,  lögt  ge,  in  fo^enbeS 
©aljmager  gelegt,  einige  SJtinutcn  fod^en  unb  t^ut  ge,  nac^bem 
man  ge  auf  einen  S)urd^fd^lag  gelegt,  burd^  meld^en  baS  SBager 
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abtropftc,  in  bic  SBud^fcn.  5)ami  fod^t  mati  SBaffet  mit  ©alj 
unb  einigen  2:affen  @[fig  auf,  gießt  eS  über  bic  (Surfen,  öcr* 
[(fließt  bic  S3üd^fcn  unb  foc^t  ftc,  fe  nnd^  i^rer  (Sröße,  1 biS 
2 ©tunben  im  SSafferbabc.  5)ic  (Surfen  ift 

toic  bic  bcr  frifd^en. 

42.  Sruffcttt. 

S)ic  ^^rüffcln  merbcn  fauber  abgcbürftet,  gefd^ilt  unb  in 
ctmaS  SBeißmcin  gargcfc^mort.  2)onn  füllt  man  fie  rcd^t  bid^t 
in  bic  Söüd^fen,  gießt  bie  ©d^morbrül^e  barüber,  bcrfd^Ueßt  bie 
SBüd^fen  unb  lößt  ftc  2^/j — 3 ©tunbcn  im  SSafferbabc  fod^en. 
Sßill  man  ro^c  2^rüffctn  in  S3üd^fen  cinmac^en,  fo  muß  man  fie 
bor^er  trodfncn,  ba  bic  frifd^en  beim  ^od^en  fe^r  jufammcnfallen. 

43.  9Ö?ord^cIn. 

S)ic  gutgereinigten  SKorc^eln  legt  mon  in  fod^enbe^  Sörunnens 
maffer,  lößt  fie  einige  SKinuten  burd^fo^en,  füllt  fie  in  S3üc^fen 
unb  gießt  Söaffer  ober  SBaffer  mit  SBein  barüber.  Soi^jeit  im 
SBafferbabe  2^/2 — 3 ©tuiibcn. 

44.  0tetttpil3e. 

S)icfelben  merben  gereinigt  unb  in  größere  ©türfc  gefd^nitten, 
bonn  fc^mort  man  ftc  in  Söutter  mit  $in5ugabe  üon  ctmaS 
SBaffer,  SqIj  unb  (^itronenfoft  ßalb  mcic^,  füHt  fie  f;ciß  in  bic 
Söüd^fcn  famt  i^rer  S8rüf;e  unb  fod^t  fie,  menn  biefc  berf^toffcn 
ftnb,  2 — 3 ©tunben,  je  nad^  bcr  (Sröße,  im  SBafferbabe. 

45.  6^ampigttonS. 

J5)o8  SBerfa^ren  ift  genau  mie  in  öoriger  Stummer. 

, 46.  ^flaumctt. 

©d^öne,  gleid^mößig  große  Pflaumen  merbcn  im  gonjen 
ober  in  ®ölftcn,  na^  belieben  gcfc^ölt  ober  ungefd^alt,  feft  in 
bic  S3ü(^fen  gcfd^id^tet.  ®ann  fod^t  man  Swdfcr  mit  SSoffcr,  — 
auf  ein  $funb  Sudler  bic  ipölfte  eineS  S3icrteIIitcrS  SSoffer  — 
fd^öumt  bic  9}lifc^ung  ob,  läßt  fte  ctmaiJ  erfolten  unb  gießt  fte 
über  bic  ^Pflaumen,  baß  biefe  bebeeft  pnb  unb  nur  noc^  ber 
ftrol^^almbrcite  3taum  in  ber  Söüd^fe  leer  bleibt  ^od^jeit 
Va~“^/4  ^tiinben. 
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47. 

SBerfol^ren  tft  tpic  bei  ^Paumen  in  boriflcr  9lumtner. 
2J?on  fc^ält  bie  ^^pTpe^e  unb  fc^neibet  pe  in  ^Slftcn. 

48.  3())nfofen« 

®tc  ^paumen  (9?r.  46),  nur  legt  man  einige  ber  au8  ben 
5erf^iagentn  Steinen  genommenen  ^erne  abgefc^öU  baju. 

49.  0tad^erbeeren« 

Oirope,  unreife  ©tac^Ibeeren  toerben  berpu^  unb  in  Cod^n* 
beS  SEßaPer  get^an.  ©obalb  pe  an  bie  DberPöd^c  fommen, 
nimmt  man  pe  mit  bem  ©d^umlöPel  l^raud  unb  legt  pe  in 
ein  ^^orjeöangcfäp.  9?un  foc^t  man  Suefer  mit  SBaPer  auf,  — 
5/4  ^funb  unb  bie  $älftc  cincS  JöiertcllifcrS  SBaPer  auf  1 ^funb 
S3eercn  — fd^Äumt  bie  SKifc^ung  ab,  giept  pc  über  bie  R3eercn, 
bebceft  baS  ®cfäp  mit  fteifem  Rapier  unb  l&pt  e§  bi§  jum  an® 
beren  Xage  an  fü^lem  Drte  fteben.  5)ann  giept  man  atteS  in 
einen  E5)urd^[c^tag,  fo  bap  ber  abläuft,  foc^t  biefen  nod^* 

mal§  auf,  fc^äumt  i^n  mieber  unb  giept  i^n  über  bie  S3ecren, 
bie  man  in  ben  ^or^ePannapf  ^urüdlgetl^an.  2lm  britten  ES^age 
mirb  baS  S3erfa^ren  toieberl^olt  unb  ber  3«^«^^  babei  bicfpüfpg 
eingefoc^t.  SP^an  giebt  i^n  nochmals  ju  ben  Leeren,  fod^t  biefe 
borin  ouf  unb  füttt  pc  famt  bem  an  bie  Süd^fen,  S)ic* 

felben  lochen  nur  20 — 30  SD^inuten. 

50.  ©rböecrctt 

®rope  ©artenerbbeeren  ober  gonj  reife  SBalberbbeeren 
merben  Pon  ben  ©tielen  befreit  unb  gemafc^en,  auf  ben  3)urd^s 
fc^lag  jum  Slbtropfen  gelegt,  in  bie  93üd^fen  gefüllt,  bann  mie 
bie  ^Paumen  (9tr.  46)  mit  aufgefoc^ter  3ucfcrmif^ung  über# 
gopen,  bie  93üd)fen  berfc^loPen  unb  Heine  20  SO^inuten,  gtöpere 
eine  ^albe  ©tunbe  gefoc^t. 

51.  Slnanas. 

3)ie  fouber  geft^älte  Srnd^i  PJirb  enttoeber  ganj  ober  in 
©c^eiben  gefc^nitten  in  bie  löüc^fcn  gelegt,  bann  Perfö^rt  man 
mie  bei  ben  ^Paumen  (IRr.  46)  unb  Pcrfc^liept  bie  ©ü^fen. 
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gan|e  ^nono$  mu^  eine  ©tunbe,  bie  gefc^nittene  60  bti$ 
40  SDiinutcn  im  SBaffcrbabc  fod^en. 

52.  fteb^ü^ner. 

S)icfclben  metben  mie  jum  Söratcn  tootbercifct  (f.  ©.  389), 
ober  no^  bem  §lu8ne]^inen  nid^  getooft^n,  fonbem  mit  einem 
2:uc^  getroefnet.  5)onn  legt  man  fte,  mit  bem  Äopfe  nad^  unten, 
in  bie  93ü(^fen  unb  übergiegt  fte  bi§  obenl^n  mit  gcH&rter 
33utter,  öerft^lieSt  bie  ©üc^fen  unb  Ift^l  IV»  ©tunben  im 
SBo  ff  erbebe  loci^n.  ©ie  »erben  borouf  ni^t  in  faltet  SSBoffer 
gebroc^,  fonbem  man  lö^t  fie  im  ^oti^moffer  erfalten.  SSenn 
bie  ©ü^fen  ^um  ^braut^  geöffnet  »erben,  fe^t  man  fte  in 
^iged  SBüffer,  bomit  bie  ©ntter  fiüffig  »irb  unb  bereitet  bie 
äleb^ül^ner  »ie  frifd^e  ju. 

53.  ©^aci^teln. 

^ie  borgerid^teten  (f.  S 393),  aber  au^genommenen  SBac^teln 
»erben  in  ©uüer  ^Ib  gar  gef(^mort,  bann  »ie  bie  fReb^ü^er 
(9tr.  52)  famt  ber  ©utter  in  bie  ©üc^fen  gepaßt  unb  20 
nuten  im  SSafferbabe  gelodet. 

54.  j(rammet§t)5gel  unb  anbere  Heine  ©^ilbuögel. 

2)ic  bor bereiteten  (f.  ©.  392),  aber  auSgenommenen  ©ögel 
»erben,  fe^mod^  gefaljen,  in  ©utter  ^ettbroun  gebraten,  bann 
lögt  man  fie  lalt  »erben,  padt  fte  bid^t  in  bie  ©üdbfen,  über* 
giegt  fte  mit  gellörter  ©utter  unb  berf^liegt  bie  ©u^fen.  (Sie 
muffen  eine  ©tunbe  im  SSafferbabe  lochen. 

55. 

5)er  fauber  gereinigte  ßoc^4  »irb  in  @füde  faft  bort  ber 
®Töge  bet  ©üc^fe  geft^nitten,  biefe  mit  ©alj  beftrent  unb  eht9 
in  jebe  ©ü(^fe  gelegt.  2Wan  füllt  nun,  fo  biel  nod|  |ineinge^, 
SEBeigroein  unb  (Sfftg  (3  Xeile  Söein  unb  1 @ffig)  barüber  unb 
berfc^liegt  bk  ©ü<^fen.  9?oc^bem  biefe  2 ©tunben  im  SBaffet* 
habe  gelocht,  lü^lt  man  fte  mit  foltern  Söaffer  ob. 

56.  Hummern. 

^k  Hummern  »erben  rafd^  burc^  ©palten  beb  ^iereb  mit 
©teffer  unb  Jammer  getötet,  bann  löft  man  baS  gfleifc^  aub 
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©(feeren  unb  pac!t  in  ^üd^fen  mtb  lo6^t  btefe 

je  na(^  bcr  (^rögc  1 — 2 ©tunbcn. 

E.  Jn  JIa}rfpett 

(grü(^tc  in  S)unft  gefod^t) 

S3crf(^iebenc  g^ü(^tc  ftnb  bcffcr  in  Sfatbe  unb  ®cf(^ma(^ 
mcnn  mon  fic,  bei  fonft  foft  glcid^cm  Skrfa^ren,  pott  in  SÖIcc^* 
büc^fen  in  feftuerforften  glofc^^cn  im  SBaffcrbabc  foc^t  unb  bann 
bie  Stafd^n  fep  berpic^t.  nähere  S3erfa§ren  tnirb  am 

bei  9lbteüung  E.  angegeben  merben.  pnb  bied 
außer  ben  in  ben  Stummem  46,  47,  48,  49,  50,  51  genannten 
3rü(^ten  (^Paumen,  ^pprfu^en,  ^iptifofen,  ©tac^lbccren,  Stb* 
beeren,  ^nanaS),  no(^  folgenbe: 

57.  Himbeeren. 

©c^öne  trodfene  Himbeeren  legt  man  borpe^tig  in  mcit« 
ßalpge  glafcben  unb  gießt  noc^  9^r.  49  geläuterten  ben 

man  abgefü^tt,  barüber,  baß  er  bie  ©eeren  bebceft.  S)ie  gut* 
berfc^tofienen  Ö^töfer  müRen  15  SJtinuten  foc^en. 

58.  ilirfd^en. 

®ic  JHrft^en,  am  beften  (SlaSlirf^en,  lüerben  bon  ben 
©tielen  unb  ©teinen  befreit,  baS  leptere  re^t  borfubtig,  bamit 
fie  anfe^nlic^  bleiben.  S)ann  Io(^t  man  auf  1 ?Pfunb  ^irfc^en 
s/4  $funb  (375  g)  8u^cr  mit  SSaPer  fo  bief,  baß,  menn  man 
einen  ©tab  ^ineinfterft  unb  mieber  §erauSjie§t,  ber  baranl^ngenbe 
Surfer  mie  (älaS  jerbrid^t,  fc^üttet  bie  ^irfc^en  mit  bem  etttKi 
auggeßoPenen  ©afte  l^inein  unb  lößt  fte  unter  Slbfc^öumen  eine 
IBiertelftunbe  !o(^en.  3)ann  nimmt  man  ben  ^ePel  bom  3euer 
unb  fc^üttelt  bie  ^irf^en  barin,  tnoburd^  pe  erhtten  unb  ben 
Surfer  in  p(^  aufne^men,  füHt  pe  in  glafd^en,  berfd^üeßt  biefc 
luftbid^t  unb  läßt  pe  15 — 20  SJlinuten  im  Bain-marie  tod^cn. 

59.  ilirfd^cn  ol^nc  Qndev. 

S)ie  nad^  höriger  Stummer  borgeri(^teten  ^irfd^en  merben 
red^t  bi(^t  in  gut  gereinigte  g^ufd^en  gefußt,  biefe  berfc^loPen 
unb  im  SSaPerbabe  gelocht.  C^benfo  fann  man  mit  ^paumen 
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ißfirft^cn,  §(prt!ofcn  unb  ©tad^clbcercn  berfabrcn.  ®ie  grüd^te 
brauchen  fo  nur  V*  @tunbc  jum  ^od^cn. 

60.  Stllcrlei  fjrü^te. 

iWan  fd^id^tct  in  glafc^en  mit  meitem  $alfc  bcrfd^icbenc 
©orten  grud^tc  unb  löeeren  unb  ftreut  auf  jebe  ©d^id^t  feinen 
?RaffinabejucIer,  augerbem  etma8  ©alic^lpuloer,  auf  je  3 ßiter 
grüd^te  einen  2:§eelöffel  tooll  unb  gießt  ju  jeber  glofd^e  einen 
Söffet  ?Rum.  Söenn  bie  glofd^en  boll  finb,  binbet  man  pß  mit 
^Pergamentpapier  ju  (ba§  etmaS  befeu^tet  merben  muß),  unb 
lößt  pe  na(^  ber  ©röße  ber  grüd^te  V4 — IV*  @iunben,  bei 
gemifc^tem  3nl^alt  eine  ©tunbe  im  SSafferbabe  fod^en. 

®a  eS  in  mand^er  3a^tc§jeit  fd^mer  ift,  einigermaßen  gteid^« 
lange  fod§enbe  gruc^te  ober  S3eeren  jufammen  ju  bef^affen,  fo 
jie^t  man  ei^  gemö^ntid^  bor,  jebe  ©orte  einzeln  in  eine  gtafc^e 
füHen. 

61.  ^eibetbeeren. 

S)iefelben  müPen  böllig  reif  unb  an  einem  fonnigen  3^age 
geppüdft  fein.  9Jton  füUt  pe  in  gutgereinigfe,  ganj  trorfene 
glafd^en  mit  meitem  §alfe,  bie  man  gut  berlorft  unb  in  einem 
l^effel  mit  fo  biel  !altem  SBaPer  anS  geuer  ftefft,  baß  ein  SBiertel 
ber  glafd^e  baS  SSaPer  überragt.  3)er  ©oben  biefeS  ^ePetS 
muß  mit  $eu  beberft  unb  aud^  jmifd^en  bie  gtafd^en  §eu  gelegt 
fein,  bamit  pe  aufrecht  fte^en  fönnen,  o§ne  einanber  ju  berühren. 
Sfta^bem  bie  glafc^en  ©tunben  gelodet  l^aben,  lößt  man  pe 
im  ^epel  ablu§lcn,  berpid^t  pe  bann  ober  berfc^Iießt  pe  bur(b 
Ueberbinben  bon  ©(^meingblafc  über  ben  ^orl  unb  bertoal^rt  pe, 
oufred^tftel^enb,  an  füttern  unb  bunllem  Orte.  S)iefe8  S3er* 
falzten,  bie  glafc^en  auf  unb  jtoifd^en  §cu  ju  fo^en,  ip  übrigens 
bei  glafd^enfrüc^ten  aller  ^rt,  namentlid^  bei  (Srbbeeren,  ©tad^el« 
beeren,  ©imen  unb  ©teinfrüd^ten  ju  empfehlen  unb  mirb  biel» 
fad^  angemenbet.  Slud^  ^irfc^en,  bie  man  auSfteint,  in  gtafd^en 
füllt  unb  oben  mit  einer  ©c^id^t  ©treu5udler  bebeeft,  fann  man 
fo  einmad^en,  ebenfo  So^önniSbeeren.  Se^tere  merben  ro^  mit 
biel  Swdlci^  m bie  glafc^en  gefüllt  unb  etmaS  ©alicpl  baran* 
gegeben,  bann  bie  glafd^en  10  SJtinuten  gelodet. 
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62.  ^ol^otttttöbeereti  ol^ne 

®ic  Scercn  ttjcrbcn  abgeflicft  unb  gemafd^,  ham  lögt 
man  fic  bur(^  ba§  (Sieb  abtropfen,  füttt  fic  in  glafc^cn,  bie 
man  toerforft  unb  Perbinbet,  imb  läßt  fic  eine  ©tunbe  im  Söoffet« 
habe  bem  ^rfalten  merben  bie  Slafd^en  t)erpic^t 

63.  3tt  ^afcS^en  gefüllte,  ungctoc^te  ajeerett. 

Ö^nj  tabcUofc  ^cibclbccrcn,  ißrei^clbeercn,  93rombccrcn 
ober  unreife  Stachelbeeren  merben  ungepubt,  bie  lebteren  nur 
jmifchen  jmei  Xüchern  abgerieben,  in  reine,  troefene  glafd^cn 
bic^t  bi^  5um  9tanbe  gefuQt,  bie  Slafchen  t>er!or!t  unb  Perfiegelt 
unb  im  ^Qer  in  Sanb  Pergraben.  9?ad^  2)tonaten  ftnb  bie 
Sccren  Pötlig  frif(h>  nur  muß  ber  Sn^alt  feber  geöffneten  glafche 
fogIei<h  Perbraucht  ober  boch  ^ubeieitet  merben. 

64.  ^bbeeren  iit 

fHohe  ©rbbeeren  merben  eine  Stunbe  long  mit  ihrem 
micht  Sudfer  gerührt,  bann  iw  glafchen  gefußt  unb  etmoS  Salicplöl 
baraufgegoffen,  bie  glaf^en  nach  Perfchloffen  unb  Per^ 

mahrt. 

65.  ^tt  f^lafdhen  geformte  99eeren  olh^e 

3)ie  in  ßir.  63  genannten  ®eeren  merben  Perlefen,  ge» 
mafchen  unb  abgetropft,  in  einem  itbenen  (^fchitr  meichgefocht, 
bann  in  gutgereinigte  troefene  Slafchen  gefußt,  bie  man  feft 
Pcrfchliegt  unb  on  troefenem,  fühlem  Orte  permahrt.  S3eim  ©in» 
fußen  müßen  bie  Leeren  miebcrholt  gefchüttelt  merben,  bamit 
fie  recht  bi^t  in  ber  glafchc  liegen. 

a$erfa^ren,  bie  $laf(jhen  gu  fodhetu 

®ic  mit  ben  grüchten  gefußten  (Släfer  ober  5löf<h^®  merben, 
mie  S.  671  angegeben,  mit  ^lafe  Perbunbew,  bie  man  burch 
®inmei(hr«  Porbereitet  SebeS  ®ef&§  mirb  in  eine  Stroh* 
ßafchenhülfe  gefteeft  ober-  mit  j^u  ober  Xüchenr  ummicltlt 
2lttf  bem  öoben  beS  ^eßefö  beßnbet  ßih  eine  meiche  Unter» 
läge,  ouf  bie  bie  Slafchen  ju  ftchen  fommen.  ßßaw  giejt  fo' 
Piel  SBaßer  h^cin,  baß  nur  baS  @nbe  ber  Slofchc  h«Worragt,. 
bringt  bai^  SBaßer  )um  Wochen  unb  Iftßt  Pom  93^imt  bed 
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Olt  bic  ^cfößc  noc^  20  2)^inuten  borin.  2)o8  SSaffer 
borf  ben  33Iofcnt)erfd^lu§  ber  giofd^en  unb  ^läfer  nid^t  berühren, 
fonft  fpringt  berfelbc  unb  man  mu§  bie  Gefäße  bon  neuem  ber# 
binben  unb  fod^en. 

2)ie  ferttggef ödsten  glofc^en  lagt  man  im  befiel  oblü^Ieit. 
SBeinflofi^en  mit  gruc^ten  broud^en  nur  berforlt  unb  no(^  bem 
Äod)en  einige  5:age  auf  ben  ^opf  gcftellt  ju  merben,  bann  fangt 
ber  ^orl  fi^  feft  an. 

$)ie§  ba§  alte  ^erfal^ren.  3)urd^  bie  ©d^illcrf^en  ffon# 
ferbenlod^töpfe  unb  ^onferbengläfer  ift  ba^elbc  fel^r 
bereinfad^t  unb  berbeffert.  ©(^itterS  ^onferbenfod^topf  befte^t 
auS  einem  Stopfe  bon  38  cm  2)urd|meffer,  33  cm  §5§e  unb 
einem  (Sinfo^c  mit  7 9toften,  ber  im  oberen  ©oben  mit  7 Deff# 
nungen  berfe^en  ift,  in  meld^e  bie  ^Idfer  ol^ne  iebc  Uml^üUung 
geftellt  loerben  lönnen.  S)ie  (Sinriegtung  ift  fo,  bag  au^  Süd^fen 
ober  ^läfer  bon  berf^iebener  (^röge  mit  ben  ®ecfeln  gleich  |od^ 
flehen,  inbem  man  bic  ^o^tn  auf  einen  niebrigen,  bic  (leinen 
auf  einen  l^o^eren  3toft  ftellt.  S33enn  bie  ®läfer  in  ben  (Sin# 
fop  geftellt  ftnb,  fommt  biefer  in  ben  2^opf;  mon  giegt  fo  biel 
SBaffer  hinein,  bog  nur  ber  Sßerfc^lugteil  ber  ©efüge  l^crborrogt, 
beeft  ben  !Jopf  ju  unb  bringt  bo§  (S^anje  langfom  jum  ^oc^en. 
9tac^  20  iOtinuten  nimmt  man  i§n  bom  geuer  unb  lagt  bie 
0efage  borin  erlalten. 

P.  JvüüifB  in  Jmtor. 

grifd^  gcpflüdflc  grüd^tc  finb  au(^  ^icr  am  beften  geeignet, 
augerbem ' llteinlic^leit  unb  ^rocfenl^eit  ber  ^efäge,  bic  nie  ju 
fettigen  ©ad^en  bermenbet  fein  bürfen,  bringenb  geboten;  bann 
ift  eä  nötig,  bag  ber  öon  feinfter  Oualität  fei.  9Jtan 

rechnet  bon  biefem  gemö^nli^  auf  1 ?ßfunb  grüc^te  ^funb 
(375  g)  unb  bei  föuerlic^en  ein  ganjeS.  2luä  metoHenen  (Se# 
fagen  mug  man  bie  grud^tc,  fobalb  fie  fertig  gefod^t  finb,  in 
®loS#  ober  ^orjcKanbe^aitniffc  füllen,  ba  Tupfer  unb  SJteffing 
^tünfpon  anfepen. 

^lle§  ®ingemad§tc  erpait  ftd^  am  beften  in  (Siafem,  bie 
gefd^mefelt  finb.  2)a§  löcrfaprcn  pierbei  ift  folgenbeS:  ©enn 
bic  (Slöfcr  rein  auSgemafepen  unb  innen  ganj  trodien  finb, 

43 
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man  ctma4  ©c^rocfcl  unb  taud^t  ein  rdne 

Seintixinb  hinein.  SBon  biefem  nimmt  man  ein  etrna  bo^nen« 
gto6c8  ©tücf(^cn  ab,  befeftigt  c§  an  ber  ©pifc  cinc4  furjen 
^2)ra^tcS,  jünbet  c4  an  unb  fteeft  ben  S)ra^t  in  baS  ®la§, 
mclc^cS  man  fd^neÜ  mit  einem  2)ecfel  jubelt.  3)ie  ©lofcr 

laufen  baüon  blau  an  unb  finb  nac^  einer  SBiertelftunbe  jur 
^lufnal^me  ber  grüc^te  geeignet. 

3um  S3erf(^lie6en  ber  (Slofer  bient  ^ergamentpapier  ober 
gute  ©c^meinS*,  auc^  fRiubSblafe.  2)ie  SBIafe  mu§,  e^e  man 
fie  benü^t,  in  marmem  SBoffer  eingett>eic^t,  mit  (Salj  abgerieben 
unb  bann  abgetroefnet  fein,  toöbtenb  ^ergamentpapier  nur  an* 
gefeuchtet  mirb.  2)^an  barf  bie  IBlafe  nicht  ju  ftraff  überbinben, 
fonft  pla^t  ^)at  übrigens  ie^t  fehr  praltifche  (^Ififer 

5um  gufchrauben  mit  ©ummioerfchtu^,  bie  afler  EÄühe  beS 
UmbinbenS  k.  überheben. 

grüchte  jum  (Einlegen  finb  fehr  empfinblich;  man  barf  fie 
alfo  meber  ^u  ftarfem  ^dhenbunft  auSfe^en,  noch  barüber> 
hauchen,  noch  fonft  fie  mit  SSarme  unb  ^unft  in  IBerührung 
bringen. 

S3eim  Wochen  beS  ßueferS  mu6  fo  biel  SSaffer  barange* 
goffen  merben,  bag  er  fich  auflöfen  lann  unb  junir  fdhon  bor 
bem  ^h)chen  aufgelöft  ift.  3)aS  Umrühren  mug  möglichft  mit 
einem  filbernen  ßöffel  gefchehen.  SBenn  ber  guefer  grünblich 
obgcfchäumt  unb  fo  meit  cingefocht  ift,  baß  er  breit  bom  ßöffel 
abfließt,  fo  hat  er  ben  erften  ®rab  beS  Kochens  erreicht;  biefer 
®rab  mirb  gemöhnliih  beim  Dbftfchmoren  gebraucht,  gieht  fich 
ber  SutJer  in  gäben,  an  benen  aber  no^  je  ein  tropfen  h^ngt, 
fo  ift  bieS  berjloeite  ^rab;  fällt  ber  Xropfen  löngere  Seit  nicht 
ab,  ber  britte;  mirft  er  Heine  93lafen  beim  Wochen  auf,  ber 
bierte;  geigen  fich  große  Sölofen,  ber  fünfte,  bricht  er,  erlaltet, 
gleich  glasartig  ab,  ber  fechfte  u.  f.  f.  ©ei  ben  lebten  (§Jraben 
bilbet  fich  ber  gebrannte  fogenannte  Suclercouleur. 

66.  Äfrfc^ctt  iit  3wtfer. 

S)iefelben  »erben  nach  9^r.  68  in  3urfer  gefodht,  gcfchüttelt, 
ctmaS  erlaltet  in  (^läfcr  gefüllt  unb  am  folgenbcn  ^age  mit 
einigen  Söffeln  SohanniSbeergelee  bebedt.  ^ann  »erben  bie 
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©löfcr  gcfd^Ioffen  unb  an  fü^Icm  Orte  berma^rt.  ©aure  flirfd^n 
brauchen  fo  üiet  (^emid^t  betrögt 

67.  ^ol^anntöbecrctt  in  3wtfer. 

9^e^t  gro^e  toeiße  ober  rote  3ol^anni§beeren  loerben  als 
^Jrauben  geioafd^en,  bann  Iö§t  man  fte  burc^  ein  ©ieb  abtropfen 
unb  ftreift  fte  mit  einer  ®abel  bon  ben  ©tielen.  ^uf  ein 
?Pfunb  53eeren  nimmt  man  nun  $funb  S^efer,  biefen  !oc^t 
man  (fte^e  ^Intoeifung  ©.  674)  mit  SBaffer  fo  ein,  baß  er  jö^e 
bom  ßöffel  tropft,  f^üttet  bie  Beeten  hinein  unb  lößt  fte  einige 
SD^inuten  unter  öfterem  borpd^tigen  Umloenben  burc^fod^en. 
3)ann  nimmt  man  fte  mit  bem  ©(^aumlöffel  l^erauS,  legt  fie 
auf  ein  ©ieb  (^orjeHanbur^fd^Iag),  gießt  ben  ©aft,  ber  babei 
abßießt,  ju  bem  3uc^erfaft  unb  läßt  biefen  ju  ©irupbidfe  ein* 
fod^en.  S)ann  läßt  man  i§n  erlalten  unb  gießt  i^n  über  bie 
in  einen  ^orjellannapf  gelegten  SBeeren.  Sf^ac^bem  man  aßeS 
burc^gcrüttelt,  füHt  man  bie  SD^affe  in  Wfer  unb  berbinbet 
biefe,  toie  angegeben. 

68.  Himbeeren  in  S^^dCer. 

©loße,  nid^t  ju  reife  Himbeeren  merben  beriefen,  bann 
lo(^t  man  auf  ein  $funb  S5eeren  ein  ^funb  biS  jum 

jmeiten  ©rabe  (f.  borangefd^idEte  ^nmeifung  674),  läßt  bie93eeren 
barin  etmaS  burc^foe^en,  fc^umt  fie  unb  fc^üttet  pe  in  einen 
9?apf.  SIm  nä(^ften  3^age  fd^üttet  man  bie  ©ecren  auf  ein  ©ieb, 
loc^t  ben  abgetropften  ßu^c^föft  unter  5Ibfc^öumen  bis  jum 
näi^ften  ©rabe  ein,  läßt  bie  ©eeren  no^mals  barin  burd^lo^en, 
bann  erlalten  unb  fußt  pe  in  ©löfer.  Obenauf  lann  man,  mie 
in  ßlr.  66,  Johannisbeergelee  thun. 

69.  ©tadhelbecrctt  in 

®ie  jiemlich  reifen  ©tac^elbeeren  merben  mie  §u  Kompott 
gepult.  5luf  l^/i  $funb  (750  g)  ©eeren  nimmt  man  s/4  ?Pfunb 
(375  g)  3ucier,  locht  ihn  jum  jmeiten  ©rabe  ein  unb  berfährt 
im  übrigen  mie  bei  Johannisbeeren  (3?r.  67). 

70.  ©rbbeeren  in  Qndtx. 

©roße  ©artenerbbeeren  merben,  nachbem  man  bie  ©tkle 
abgemacht,  gemafdhen  unb  auf  ein  ©ieb  ^um  flbtropfen  gelegt. 

43* 
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®Qnn  fo(^t  nton  auf  ein  $funb  ©ccrcn  ein  ^funb  mit 

SaSaffer,  fd^äumt  bic  SKifd^ung  unb  giegt  pe  foc^cnb  über  bie 
©eeren.  Äm  nät^ften  2^oge  fod^t  man  biefe  nochmals  in  Suefer* 
jaft  auf,  fd^öumt  pe  ab,  nimmt  pe  borpd^tig  mit  bem  ©c^aum* 
iöPel  l^erauS,  fod^t  ben  Surfer  etmaS  birfer  ein  unb  giept  i§n 
über  bie  93ecrcn.  (Snblid^  am  britten  Xogc  [teilt  man  ein  ©ieb 
über  bo8  ^od^gefüp,  fc^üttet  bic  SBeeren  hinein  unb  löpt  ben 
abpiepenben  S^c^erfaft  5U  ©irupbirfc  cinfo^en.  9Jod^  einmal 
müpen  bie  ©ecren  barin  auffod^cn,  bann  nimmt  man  pc  bom 
geuer,  rüttelt  pe  burc^,  bamit  pe  ben  Sw^cr  aufne^men  unb 
crfaltcn  unb  füllt  pe  in  (^löfer.  SWan  fann  au(^  ^icr  etttwä 
So^anniSbeergelee  barüber  geben  ober  man  mifd^t  irgenb  einen 
roten  grud^tfaft  barunter,  e^e  pc  in  bie  ^I&fcr  fommen.  ®anj 
ebenfo  merben  Brombeeren  eingemad^t 

71.  ^rcipclbccrctt  in 

2)iefelben  merben  beriefen  unb  gettjafc^en,  bann  auf  ein 
©icb  jum  ^Ibtropfen  gefd^üttet.  3luf  ein  ^funb  Beeren  fod§t  man 
^/i  ^funb  (250  g)  Surfer  mit  SBafter  bi§  jum  britten  (Srabe, 
f^üttet  bie  ^reipelbeeren  hinein  unb  löpt  pe  unter  Stbfc^öumen 
fo  lange  fod^en,  biS  ber  Surfer  ^um  näd^ften  ®rabe  gelangt  ift. 
SKan  löpt  pe  ctmaä  ablü^len  unb  füllt  pc  in  ®löfcr.  ^5)ic 
o^nc  Surfer  cinjumad^enben  ^ßreipelbeeren  merben  ebenfalls  ber^ 
Icfcn  unb  gemafc^en,  bann  aber,  nad^bem  pe  trorfen  abgetropft 
pnb,  in  einer  ^oPeroHe,  bic  ju  ber  hoppelten  SRcngc  $la^ 
bietet,  aufS  geuer  gefegt.  $icr  fd^mcnlt  man  pe  öfters  um, 
bis  pe  am  ^od^en  pnb  unb  ©aft  auSPiept.  S)Qnn  bringt  man 
pc  bei  ftörferem  geuer  boIIcnbS  jum  ^od^cn,  löpt  pe  ein  paor» 
mal  auflod^cn  unb  füttt  pe  l^eip  in  2^öpfe  ober  ®löfcr.  iliac^ 
bem  (Srfoltcn  toerben  biefe  mit  Rapier  ober  Blafc  überbunben. 
3)ic  fo  cingefod^ten  Beeren  merben  beim  (Sebraud^  mit  Surfer 
bermifd^t. 

72.  ^eibetbeeren  in  S^tfer. 

S)ic  bcrlcfcnen,  gemaf dienen,  obgetropften  §cibclbccren 
merben  mic  ^reipelbeercn  in  Surfer  (IRr.  71)  eingemacht  5luf 
ein  ^funb  Beeren  nimmt  man,  je  nad^  ber  IReife  unb  ©üpig» 
feit  Vs— Vi  ?funb  (250—375  g)  Surfer. 
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(^onj  cbcnfo  bcl^anbctt  man  fD^QuI«*  unb  ©romBccrcn,  crftcrc 
braud^cn  aber  nur  l^alb  fo  öict 

7B.  Pflaumen  in  Qnätx. 

©c^önc,  fefte,  frifd^gcpflücftc  blouc  Pflaumen  ttjcrbcn  ge^ 
brü^t  unb  bann  in  faltcS  Gaffer  gelegt,  morauf  man  fte  ab* 
fc^ölt.  5)ann  lägt  man  auf  je  ein  ^funb  Pflaumen  ein  ^funb 
8ucfer  mit  SSaffer  burc^foc^en,  fd^öumt  bie  SRifd^ung  unb  lügt 
bie  ^Pftaumen  barin  oufloc^en.  5)arauf  nimmt  man  fte  mit  bem 
©(^aumlöffel  ^^rauS,  legt  pe  auf  einen  3)urc^fc^lag,  ben  man 
auf  baS  ^od§gefäp  geftettt,  läpt  ben  8wtJcr  mit  bem  abpiepenben 
(Safte  no^malS  etmaS  foc^en  unb  giept  i^n  über  bie  in  einen 
9?opf  gelegten  ^paumen.  9?ad^bem  man  biefelben  mit  bem 
8udferfaft  gut  burd^gerüttelt,  bamit  eS  pd^  Perbinbet,  unb  na(^* 
bem  ^paumen  unb  (Saft  erlaltet  pnb,  füllt  man  beibeS  in  (Slöfer. 

74.  ^prfid^c  unb  Stprifofen  in  3wdfer. 

SKon  mä^lt  reife,  aber  nod^  fepe  grüd^te.  2)iefelbcn  »erben 
in  ^ülften  gefd^nitten  unb  gefd^&lt,  in  fo^enbe^  unb  gleid|  barauf 
in  falteiJ  Söaffer  gelegt,  bann  abgetropft  unb  »ie  ^Paumen 
(5lir.  73),  aber  mit  breimaligcm  ©infod^en  beä  8^dCer8  eingemad^t. 
^uf  je  ein  ^funb  grüc^te  ein  $funb  3ucfer. 

75.  IHeineclauben  in 

Sd^öne,  grope,  aber  noc^  §arte  9ieineclouben  »ifd^t  man 
mit  einem  Xuc^e  ab,  fließt  an  Perfc^iebenen  Stellen  mit  einer 
S^abel  ^inein,  legt  pe  in  faltet  SBaffer  unb  Iftpt  pe  über  S^ad^t 
barin  liegen,  inbem  man  baS  SBaffer  einmal  erneuert.  2)ann 
bringt  man  in  einer  ^aPeroIIe  SBaffer  jum  ^od^en,  giebt  eine 
SKePerfpi^  Salj  hinein  unb  banad^  bie  grüc^te.  9'iad^bem  biefe 
einige  2Kinutcn  gelocht  §aben,  nimmt  man  pe  mit  bem  Sd^aums 
löPel  heraus,  legt  pe  in  einen  ^orjettan«  ober  irbenen  ®urd^« 
fd^tag  unb  löpt  ba§  SQ3aPer  gut  abtropfen.  3)ie  grüd^te  »erben 
nun  ge»ogen  unb  man  fod^t  i^r  ®e»ic^t  8«^«!^  w'l  einem 
falben  Söiertelliter  S23aPer  ober  ^Paumen»^ot§»aPer  bidtpüfpg, 
fc^öumt  eS  ab  unb  giept  ed  fod^enb  über  bie  grüd^te,  bie  man 
24  Stunben  bamit  [teilen  löpt.  5l?ad^  tlblauf  biefer  8«l 
man  bie  grüd^te  in  bem  8udferfaft  ouf,  legt  pe  auf  einen 
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5)ur(l^f(]^la0,  bcn  man  auf  baS  fc^t,  fo  bag  ber  ob* 

fücßcnbc  @aft  5U  bcm  Sudcrfaft  fommt,  la^t  biefen  nod^molS, 
jcbt  ganj  birf,  cinfoc^en  unb  gicSt  il^n  über  bic  8lcincdaubcn, 
bie  man  crlaltct  in  ®töfer  füllt. 

76.  aRctoneti  in  3wrfer. 

?Tuc^  bic  SKcloncn  bürfcn  jum  ©inlegcn  nic^t  ju  reif, 
fonbcm  müffcn  bon  fcftem  gleifc^  fein.  2Kan  ^erteilt  ftc  in 
jmci  breite  ©treifen,  bic  man  abfc^ält  unb  au§  benen 

man  ba^  meiere  gleifc^  unb  bie  ^erne  nimmt.  5)iefe  ©treifen 
teilt  man  bann  quer  burci^,  runbet  bie  kanten  ob,  legt  bic 
Stüde  in  foc^nbeft  SBaffer  mit  etuwS  ©ffig  unb  läßt  ftc  barin 
mci^  jie^cn.  ®ann  nimmt  man  fie  mit  bem  ©^aumlöffcl 
^rau8  unb  legt  fte  auf  ein  ©icb  jum  ^btropfen.  2)cr  Suder, 
— ouf  1 ^funb  Sru^t  ^funb  (375  g)  — tuirb  nun  mit 
SSkffer  bidlic^  mic  ©irup  cingcloi^t,  unb  babei  ein  fleinc§  Seinen* 
fÄcf^en  mit  etmoS  8*ntt,  einigen  hielten  unb  einem  ©tücfc^cn 
©itronenfe^ate  jum  3Kitfod^cn  ^tneinget^an.  liefen  ©oft  giefet 
man  fod^enb  über  bic  SRcIoncn,  läßt  biefe  falt  toerben  unb  bc* 
beeft  pc  bann  mit  einem  ^apierbogen.  5)a8fetbc  S3crfal^ren 
mirb  bis  jum  britten  2^agc  noc^  jmeimal  micbcr^olt;  beim 
lebten  SKalc  füllt  man  bic  9!)Zetoncn  in  bic  (S^Iäfcr  unb  gießt 
bcn  bis  jum  jmeiten  ®rabe  (f.  ©.  674)  cingefoc^^ten  S^der 
barüber. 

77.  5(ntttta6  in 

3)ic  ^nanaS  mirb  gcfd^ält,  in  ©(Reiben  gefd^nitten  unb  mic 
^prfid^e  unb  2lprifofcn  (iJJr.  74)  eingemacht. 

78.  SitttCtt  itt 

Sfefte,  aber  reife  kirnen  Uon  guter  ©orte,  j.  35.  Benrre 
blanc  ober  SJ^uSfatcIIer  merben  ungefd^äU  in  SBaPer  ßör* 
gefocht,  bann  in  laltem  SBaPer  abgcfühlt,  flcfchölt  unb 

bie  ©tielc  jur  §älfte  abgcfdhnitten.  9hin  fd^neibet  man  pe  in 
^älften  (tt)et(hcrc  ©orten  fönnen  auch  ganj  bleiben),  focht  pc  in 
S03affer  mit  etmaS  ©itronenfaft  UoIIcnbS  gor  unb  legt  pc  in 
lolteS  jffiaPer,  bon  ba  auf  ein  ©icb  jum  2lbtropfcn.  ^öano(h 
berföhrt  man  bamit  mic  bei  SD^elonen  (9?r.  76);  bei  breimoligem 
^luffochcn  im  S^c^^r  merben  pc  erft  am  bierten  Sage  in  bic 
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©Iftfcr  gefüllt  55[uf  je  1 ^funb  Q3inien  1 !ßfuitb  Um 

bic  SBirnen  fc^ön  rot  ju  f&rbcn,  lügt  man  in  bem  am 

Ickten  2:Qge  einen  öon  ^imbcer«*  ober  ?ßrcijcl5ccrfaft 

mitfod^cn. 

79.  Hagebutten  in  3utfer. 

Sßon  red^t  großen , fc^ön  roten  unb  nod^  feften  Hagebutten 
merben  bie  ©tiele  l^alb  obgefc^nitten,  bann  reibt  mon  fte  in 
einem  Xue^e  ab,  fc^neibet  feber  Hagebutte  bie  ©pi^e  ob  unb 
l^olt  bureb  bie  entftanbene  Deffnung  burc^  ein  fpi^e§ 
ober  bergt,  bie  ^me  b^rauS.  S)ann  merben  bie 
no^  mehrmals  gemafc^cn,  morauf  man  fie  in  Tod^enbeS  SBaffer 
legt  unb  barin  jie^en  läßt,  biS  fie  meid^  ftnb.  3)a§  meitere 
53erfa^ren  ift  mie  bei  SHeinecIauben  (?2r.  75);  man  fod^t  juerjt 
ju  ie  1 ^ßfunb  ^ ^funb  3u^er  in  einem  l^alben 

Siter  SBaffer  auf,  läßt  bie  H^Ö^^^utten  barin  burd^fod^en,  fc^äumt 
fie  ob  unb  mieber^olt  baS  SSerfa^ren  breimal;  am  bierten  2^agc 
merben  fte  mit  bem  ju  ©irup  cingefod^ten  3ucfer  in  ^löfer 
gefüllt 

80.  ^atnüffe  in 

grüne  SBalnüffe,  beren  ©egalen  nod^  fo  meid^  finb, 
bag  man  mit  einer  ®abel  ^ineinfted^en  fann,  burc^bo§rt  man 
mit  einer  folc^en,  legt  fie  8 ^age  in  falteS  SQ3affer  unb  er« 
neuert  bieS  täglid^  mehrmals.  ®ann  legt  man  bie  D^üffe  in 
toc^enbeS  SBaffer  unb  lägt  fie  eine  reid^tid^e  §albe  ©tunbe  lochen, 
hierauf  auf  ein  trorfeneS  Xud§,  auf  meld^em  fie  liegen  bteiben, 
bis  alle  geuc^tigleit  auS  i§nen  entfernt  ift  3)ie  IRüffe  merben 
nun  gemogen  unb  in  ein  ®IaS  get^an.  ^fJlan  fod^t  auf  jebeS 
^funb  1 ^funb  3wcfer  mit  einem  Söffet  marmem  Sßaffer,  töfet 
bie  SKaffe  erfatten  unb  gießt  fic  bann  in  baS  ®taS  über  bie 
Sliüffe,  bie  4 — 5 Xage  bamit  ftel^en  bteiben.  5)ann  gießt  man 
ben  3ucfer  mieber  ab,  fod^t  i^u  nod^matS  auf  unb  giebt  bieSmat 
ein  ©emürjfötf^en,  mie  eS  in  9?r.  76  befc^rieben,  baran.  tiefer 
3ucfer  famt  ben  ®emür5en  lommt  mieber  über  bie  S^üffe,  bie 
nochmals  5 Xagc  bamit  fielen  bteiben;  cnbtic^  fod^t  man  ben 
©oft  mit  ben  S^üffen  ein  le^teS  9Kal  auf,  nimmt  biefe  unb  bie 
©emürje  ^erauS,  giebt  an  ben  3uc!er  (auf  1 ?ßfunb  Siüffe  einen 
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Soffcl)  @fitg  imb  foc^t  i^n  5U  ©irup  ein.  ©o  loirb  er  über 
bie  in  ®Iäfer  gefüllten  9?üffe  gegoffen.  3Wan  Derina^rt  bie  gut 
berbunbenen  ^lüfer  an  einem  troefenen,  füllen  Orte. 

81.  j^omeliuSÜrfci^en  itt 

3)ie  fleinen,  battclförmigcn  roten  Stützte  geben,  gerabe  in 
ber  boüenbeten  ^etfe  gepflucft,  ein  ^mpott  bon  großem,  ganj 
eigenartigem  SBo^lgefc^macf.  SRan  nimmt  bie  @teine  ^erauil, 
müfe^t  bie  grüc^te,  lügt  fie  abtropfen  unb  mac^t  fte  mie  ^rfc^en 
(9h.  66)  ein. 

82.  jtürbiö  in 

2)erfelbe  fann  genau  mie  9KeIone  (9Jr.  76)  eingemac!^t 
merben  unb  unterf(^cibct  ft(^  bann  bon  biefer  nur  menig.  SSitt 
mon  i^m  einen  Sngiocrgefc^macf  geben,  fo  ftreut  man  über  bie 
in  SBaffer  jum  erften  äl^ale  abgetod^ten,  auS  bem  3)urc^fc^Iag 
in  eine  ©c^üffel  gelegten  !lürbi§ftücfe  auger  bem  3^tJcr  (auf 
1 ^funb  Kürbis  1 ^Pfunb  3w^er)  nod^  auf§  $funb  2^8  g 
geflogenen  3ngtt>er  unb  g meigen  Pfeffer.  S)ie  ©d^üffcl 
mirb  bann  5ugebecft  unb  bleibt  biß  ^um  anberen  Xage  flehen, 
mo  man  ben  ^rbiS  ferner  mie  SWelone  be^anbelt.  Um  bie 
91e^nltc^!eit  mit  SJielone  l^erjufteHen,  fd^neibet  man  i§n  in  Reine 
längliche  ©tücfe  unb  nimmt  ftatt  bei^  meigen  braunen. 

83.  Sitgiuer  in  Surfer. 

9luf  bie  troefenen  SBurjeln  giegt  man  eine  lod^enbe,  f^arfe 
Sauge  au$  gebranntem  ^al!  unb  $ottafc^e.  3n  biefer  bleibt 
ber  Sngtoer  24  (Stunben  liegen.  2)ic  Sauge  mirb  in  biefer 
3eit  mehrmals  abgegoffen  unb  bur^  eine  neue  erfe^t,  bis  ber 
Sngmer  ganj  meig  gemorben  ift.  fod^t  man  bie  @tudfe, 

bis  ge  meic^  finb,  maS  mehrere  ©tunben  bauert,  in  S23ager, 
füHt  ge  in  ©löfer  ober  ©teinfrufen  unb  giegt  bie  gemö§nlid§c 
SJ^ifd^ung  bon  3u^er  unb  etmaS  SBager  5iemlic^  bidC  einge!oc|t 
unb  ^eig  barüber.  ®ie  3ngrebienjien  jur  Souge  gnb  in  ber 
2lpot§e!e  ju  ^aben. 

84.  Outtten  in 

^anj  reife  Ouitten  merben  geft^olt,  in  §ülften  gefd^nitten 
unb  in  Sßager  einmal  aufgelod^t;  bann  nimmt  man  ge  l^erauS, 
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legt  fic  in  fo(^enbe§  SBaffer  unb  lagt  fic  barin  faft  gar  ftjerben. 
9?ac|bem  man  fic  §crau§gcnommen,  logt  man  baS  SBaffer  mit 
bcn  ©egalen  unb  fernen  nod^  etma  eine  ©tunbe  cinfod^en,  bann 
bereitet  man  benSueJer,  V^^funb  (375  g)  auf  ein  ^funb Duitten, 
fo^t  i§n  mit  bem  Ouittenmaffer,  baS  man  burd^gefd^tagen^ 
fd^öumt  bie  SJiifc^ung  ab  unb  lägt  bie  Cuitten  barin  garfoc^en. 
S^ad^bem  man  fie  nun  l^erauSgenommcn,  legt  man  fie  in  bie 
ölöfer,  foc^t  ben  ©aft  auf  ben  S3ebarf  ein  unb  füllt  i^n  über 
bie  Duitten. 

85.  ^omerttttgeutf  unb  ^^ifelftnenf dealen  in  3«dfcr. 
^5)ic  ©dealen  müffen  48  ©tunben  in  faltcm  SSaffer  liegen, 
mä^renb  melier  öfters  baS  SBaffer  erneuert.  S)ann 

fommen  fie  in  foc^enbeS  SBaffer,  in  meld^em  man  fic  mcic^fo^t, 
aber  nid^t  ju  fe^r,  bamit  fie  anfe^nli^  bleiben.  9?ad^bem  fic 
in  einem  5)urc^f4lag  jum  5lbtropfen  gemefen,  trodfnet  man  fte 
ab,  bereitet  bcn  guefer  bor,  — 1 ^funb  ©dealen,  1 ^funb  Sudler, 
— unb  lägt  bie  ©egalen  eine  S3icrtelftunbc  in  bem  geläuterten 
Surfer  lod^cn.  2)ann  nimmt  man  fie  ^erauS,  breitet  fie  auf 
einer  glatte  ober  flachen  ©d^üffel  auS  unb  fteHt  fic  !ü^l;  am 
anberen  5^age  merben  fic  mit  bem  fie  umgebenben  trorfenen  Surfer 
in  ©läfcr  gelegt  unb  biefe,  luftbid^t  berbunben,  im  ^ü^len  unb 
Xrorfenen  aufbema^rt.  UebrigenS  galten  fic^  bie  ©dealen  fe^r 
gut  unb  cS  fommt  faft  nie  bor,  bag  fic  berberben. 

86.  33or^borfcr  5lcg)fel  in  Surfer. 

®iefelbcn  merben  gefc^alt,  ^alb  biird^gefc^nittcn  unb  bom 
^cm^aufc  befreit.  SD^an  fefet  SBaffer  mit  etmaS  Sintt  aufS  fjeuer, 
mirft,  menn  eS  loc^t,  bie  5lepfel  hinein,  lögt  fic  einige  ilRinutcn 
foc^cn  unb  bann  auf  bem  S)ur^fd^lag  abtropfen.  97un  mirb 
Surfer  — ju  30  5lepfeln  2 $funb  — mit  etmaS  SBaffer,  bem 
©aft  unb  ber  feingemiegten  ©c^alc  bon  4 ß^itronen  gelobt;  man 
legt  bie  9lepfel  ginein,  lögt  ge  in  Surfer  meiegfodgen  unb  füllt 
ftc,  crfaltet,  in  O^löfer,  bie  mon  in  gcmögnlidger  SBeife  bcrfcgliegt. 

87.  äJ^ttabettett  in  Surfer. 

2)icfelben  merben,  naegbem  man  ge  abgefticlt  ober  bcn  ©tiel 
golb  abgef(gnitten  gat,  in  O^löfer  gefüllt  unb  mie  ^grgege  unb 
9lprifofen  (IRr,  74)  cingemadgt. 
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88.  ^omatcii  in  Sutfer. 

ßu  einem  ^unb  Xomaten,  bie  ni(!^t  ju  reif  fein  bürfen, 
nimmt  man  ^funb  (875  g)  ßuefer.  2)ie  2^omafcn  merben 
in  giften  gcf(^nitten,  bie  ^erne  entfernt,  bonn  brü^t  man  fte 
mit  fod^nbem  SBoffer  unb  jie^t  bie  §aut  ab.  ®cr  ßmfer  mirb 
in  einem  f(a(3^en  jum  jmeiten  (Srabe  (f.  ©.  674)  gefod^t; 

man  giebt  bie  Xomaten  l^inein,  lögt  fic  eine  SSiertcIftunbe  jie^en, 
nimmt  ftc  bann  mit  bem  ©c^aumlöffcl  ^crau§,  laßt  fic  abtropfen 
unb  füßt  fie  in  ®(öfer.  ®cn  ßuefer  mac^t  man  nod^matS 
fod^nb,  feßäumt  i^n  ob  unb  gießt  i§n  ^eiß  über  bie  5:omoten. 
ßiac^bera  biefe  erfoltet  pnb,  berfc^Iießt  man  bie  (Slöfcr  in  ge» 
mb^nltcßer  SBeife. 

89.  ©ruitc  ^omerangen  in  ßutfer. 

Unreife,  nod^  grüne  ^omeranjen  merben  l^alb  burc^ge» 
feßnitten  unb  fo  longe  in  reid^Ii^em  SBaffer  gefoc^t,  bi§  ße 
innen  mei(^  ßnb.  9^un  legt  man  fte  in  lalteS  SSaffer,  fd^abt 

baS  SBcic^e  l^erauS  unb  bringt  ße  mieber  in  fatteS  SBaßer,  in 

bem  man  ße,  eS  tägli(^  emeuernb,  8 Xage  liegen  läßt.  2)ann 
nimmt  man  bie  ^ßomeranjen  l^erauS,  foc^t  auf  ein  ^funb  ber» 
felben  V*  ?funb  (250  g)  ßu(fcr  jum  erften  d^rob  (f.  <S.  674) 
unb  gießt  i^n  ßeiß  über  bie  ipomcranjen,  bie  man  4 2^agc 
bartn  fte^en  laßt.  3)er  ßuefer  mirb  nun  abgegoßen,  nochmals 

gelocht  unb  über  bie  in  ®Iöfer  gefüttten  grüd^te  gegoßen,  bie 

O^Iäfer  nad^  bem  ?(blü|tcn  toerbunben. 

G.  SrüiJife  in  ®rannftnBtn  unfe  ä^fnlWtenu 

beften  eignen  ßc^  für  biefeS  S^erfal^ren  $ßrßd§e,  STpri» 
fofen,  ßleinedauben,  ^rfc^en,  — öon  ben  ^^mfrüc^ten  am  beften 
©imen  unb  Duitten.  $)ic  grüd^te  merben  in  ber  gönn  unb 
53crfaßung,  mic  man  ßc  in  ßuefer  einmod^t,  Porgerid^tet;  bann 
legt  man  fic  in  foc^enbeS  SBaßer  unb  läßt  ßc  an  ber  ©eite  bcS 
geuerS  fo  lange  ^ic^en,  bi§  ßc  einigermaßen  meid^  ßnb.  S)ann 
loc^t  man  ßuefer  mic  ju  ßueferfrüd^ten  ein,  — auf  je  1 ?Pfunb 
grüeßte  ^/4  $funb  (375  g)  ßurfer  — unb  läßt,  mie  cS  in  ben 
betreßenben  ßiummern  unter  F.  befeßrieben,  bei  icbeSmaligcm 
^bfd^äumen  bie  grüd^te  micbcrl^olt  in  bem  immer  bider  merben» 
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ben  auffod^n.  Seim  lebten  SJ^otc  lögt  man  ben  btrfs 

pfiffigen  gurferfaft  erlalten,  mifc^t  ganj  guten,  reinen  Sftanjs 
branntiücin  baran  — auf  ein  ^funb  ©rannt* 

mein  — unb  giept  bie  SWifc^ung,  bie  man  burd^gefc^logen,  fiber 
bie  in  ©Ififer  gefüllten  grfic^te.  Dtad^ftc^nbe  grfi(^tc  erfa|ren 
eine  etmod  onbere  ©e^anblung. 

90.  Äirfc^en  in  S^an^Bratmtincin. 

©on  fd^önen  ^laSKrfd^en  merben  bie  ©tiele  §atb  abge* 
fc^ttitten,  bann  legt  man  pe  mit  etttwS  ganzem  3i*nt  unb 
Steifen  in  meit^fige  glafd^en.  hierauf  mifc^t  man  3u^cr  mit 
beftem  Sranjbranntmein  in  ber  SBeife,  bap  ouf  jebeä  ^funb 
^irfc^en  etma  ein  §aIbcS  $funb  3^^^^^^  «nb  ein  fnapper  ©iertel* 
liter  ©ranntmein  lommt,  giept  bie  SKifc^ung  übet  bie  S^irfd^en 
unb  berfd^liegt  bie  glöW^n  mit  bitten  Torfen,  bie  man  nod^ 
Ireujmeife  mit  ©inbfat^n  fiberbinbet.  ^nn  lögt  man  bie 
glafd^en  nod^  eine  3cillflng  (3  SBod^cn  ctma)  an  ber  ©onne 
beftillieren. 

91.  9flcineclttubett,  ^prpd^e,  5l))nfof cn 
in  grran^branutwein. 

2)ie  reifen,  aber  glatten  grfic^te  merben  forgföltig  abgc= 
rieben  unb  in  bem  nad^  ben  ^nmeifungen  ©.  674  gelodeten 
3ucfer  — QufS  ^funb  grüßte  8/4  ^funb  (375  g)  3ucfer  — 
einmal  aufgelod^t.  S)ann  mieber^olt  man  biefe§  5luffoc^en,  mie 
eS  bei  ben  befc^rieben  mürbe.  9tod^  48  ©tunben 

mirb  ber  3udEet  mie  ©irup  eingefod^t  unb  ^eig  über  bie  in 
®Iöfer  geffiüten  grfid^te  gegopen;  bonn  füllt  man  ben  echten 
gronjbranntmein  barfiber.  S)erfelbe  mug,  nad^bem  bie  ®ldfcr 
gefd^toPen  pnb,  nad^  unb  nad^  in  bie  grfid^tc  einjiegen;  fobalb 
biefe  ftd^  gefegt  ^aben,  fie^t  man,  bag  e§  gefc^el^en  ift. 

92.  €iuitten  in  ^rangBrannttoein. 

S)ie  Duitten  merben  gefd^ölt,  in  6 — 8 Seile  gefd^nitten, 
auS  benen  man  baS  ^emge^öufc  entfernt,  bonn  möPert  man  pe 
in  foltern  SBaffer  ein.  5lu4  bem  folten  legt  man  pe  in  foc^enbe§ 
SBaPer,  in  bem  pe  meid^  merben,  bann  auf  einen  Surd^fd^lag 
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j^um  2l6tropfcn.  3)cr  Swcfct,  öon  bem  man  auf  1 ^funb 
Ouittcn  $funb  (375  g)  nimmt,  mitb  nun  in  gcmö^nlic^r 
SBcifc  gctiutcrt  unb  man  foc^t  bic  Duittcn,  mic  680  bc* 
fc^ricbcn,  barin  mc^rmal«  auf.  3«  3 ^Jagcn,  nac^bcm  bcr 
jum  lebten  3KaIc  biefflüfftg  eingefod^t  morben,  Iftgt  mon  i^n  falt 
metben,  mifd^t  bic  gleiche  9Kcngc  guten  Sranjbranntmcin  baran 
unb  gießt  bic  SWifc^ung  übet  bie  in  ®Iäfcr  gefüßten  grüd^tc. 

98.  99unteö  ^ttertei  in  0ium  ober  €ognaf  (diumtopf). 

©omol^l  bie  grüd^tc,  tote  ber  9ium  unb  muffen 

^ierju  böflig  tabcIto§  unb  oon  befter  Oualit&t  fein.  S)er  9tum= 
topf  enthält  aßcrlei  grüc^tc,  bic  in  ber  fRci^enfoIge,  toic  fic  bic 
3a^rc8jcit  bringt,  übcrcinanbcr  gefd^ic^tet  finb,  unb  baS  ®ers 
fahren  ift  fotgenbeS.  3n  einen  l^o^n  ©laStopf  fd^üttet  man 
juerft  ein  ^funb  ©rbbecren,  barüber  ein  ^funb  feingeftoßenen 
Surfer,  bann  einen  Sitcr  feinen  9lum  ober  (jognol  5)er  S^opf 
toirb  nun  mit  einem  ^ummiberfel  ober  mit  53Iafc  luftbic^t 
öerfd^toffen,  biä  eine  neue  grud^t  bincinfommt.  (SS  fönnen  nun 
folgen:  Himbeeren,  3o^anniSbccrcn,  ouSgefteinte  füße  Äirfc^en, 
SKeloncn,  ^ßrftc^c,  5lprifofcn  (bic  SKeloncn  in  SBürfcl  gcfc^nittcn), 
ober  toaS  fonft  bic  3ö§rcSjeit  giebt,  oußer  ©tac^elbeeren,  SBcin» 
beeren  unb  bunficn  fauren  ^rf(^en;  jtoif(^en  jeber  ©orte  unb 
ber  nöc^ften  eine  ©d^id^t  Silber  unb  3ium,  not^  jebem  (Sinfd^ütten 
ber  3^opf  luftbic^t  berfd^loffen.  SBon  ber  britten  grud^tart  an 
giebt  man  nur  */4  ^funb  Su^cr  auf  baS  $funb  grü(^tc,  bei 
ber  fünften  ©d^ic^t  gießt  man  nod^  cftra  einen  S3iertcUiter 
(Sognaf  baju.  ©o  oft  man  bon  bem  ßtumtopf  ettoaS  ^erauS« 
nimmt,  muß  man  ftd^  eines  fttbemen  SöffetS  bebienen  unb  ben 
Xopf  gteic^  toieber  gut  bcrfd^licßen. 

H.  ®omü|o  mtö  lltMitt  tn  ffifpg  unfc  Sntktx* 

(SS  ift  bon  großer  SBit^tigfeit  bei  affen  (Sffigfrü^ten  jc., 
baß  ber  bcrtoenbctc  @ffig  gut  unb  reinfd^merfenb  fei.  2Kan 
nimmt  aifo  guten  SBcincffig  ober,  too  biefer  ^u  teuer  fein  fofftc, 
guten  SOicrefftg.  2)ie  benüpten  Gefäße  foffen  möglidpft  niept 
metaffene  fein. 
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94.  @tüne  SSol^nen  in  €fftg  unb  3u^er. 

kleine,  junge  ^ctlbol^ncn  jie^t  man  ob,  fod^t  fic  in  rei(|s 
Ud|cm  SSafJer  mit  menig  @alj,  unb  jmat  in  einem  unöerjinnlen 
(^efög  l^atbmeic^,  l&gt  fie  in  foltern  SBaffer  berfül^Ien  unb  giebt 
fie  jum  ?(btropfen  ouf  ein  @ieb.  ^5)onn  fod^t  man:  auf  je  ein 
^funb  Seltnen  Vs  ®fR0  ®/s  ?funb  (200  g)  Suefer, 
mit  einigen  ©tücfcn  3imt  unb  Steifen  unb  gie§t  bie  SJtifc^ung 
foc!^enb  über  bie  S3ol^nen.  ^ieS  mieber^oU  man  am  anberen 
2^age;  om  britten  läßt  man  bie  Söol^nen  in  bem  (£fftg  ouffod^en, 
bonn  fußt  man  fte  in  ®läfcr  unb  übergiegt  pe  mit  bem  (Sffig, 
ben  man  borget  nod^  etmai^  einfoc^en  lieg. 

95.  ©urfctt  in  unb 

©roge  ©d^Iangengurfen  merben  gefc^dlt,  bann  ber  ßünge 
no(^  in  S3iertel  geteilt,  bie  l^eme  entfernt  unb  bie  ©treifeu  in 
fteine  ©tücfe  gef(^nitten,  bie  man  abrunbet.  ipierauf  I&gt  man 
bie  ©tüde  in  ©aljmaßer  auffod^cn  unb  legt  pe  ouf  ein  ©ieb 
jum  5Ibtropfen.  SJtan  foc^t  nun  ouf  je  ein  $funb  Surfen  einen 
S3iertelliter  @fpg  mit  einem  reid^lid^en  Söicrtelpfunb  Suder  ouf; 
bie  ©urfen  legt  man  mit  S^ntt,  Steifen,  unb  menn  man  fann, 
mit  etmoS  3ngmer  in  bie  ©lafer  unb  giegt  bie  SRifd^ung 
baruber.  9tac^  4 — 5 Stagen  mirb  ber  (5fpg  abgegoPen,  no(^ 
einmal  oufgefoc^t,  gefc^aumt  unb  über  bie  (Surfen  gegoPen,  bag 
pe  ganj  bebedt  pnb. 

96.  9(lote  9(fü9ctt. 

©iel|e  ©.  527.  9}tan  bcrtuol^rt  pe  in  (^ISfem  ober  ©tein^ 
töpfen. 

97.  Änrbiö  in  ©fPg  unb  3w^er. 

2)er  gefc^älte  unb  in  furje  ©tüde  gefc^nittene  Kürbis  toirb 
über  ßiod^t  in  fo  nie!  SBeinefpg  gelegt,  bag  biefer  überftcl^t. 
3cpt  foc^t  man  ^u  6 $funb  ^rbiS  3 $funb  Quder  mit  einem 
^Iben  Siter  @fpg  unb  fd^umt  bie  SJtifc^ung  mö^renb  beS 
^od^cnS  ob,  legt  ben  ÄürbiS  l^inein,  lägt  i^n  etmaS  fo^en  unb 
nimmt  i^n  mieber  l^eraug.  §ln  bie  ©auce  giebt  man  nun  etmaS 
S3oniße  unb  (^itroncnfc^ale  ober  ftott  ber  S3anitte  ein  ©tüd 
3ng»er,  foc^t  bieS  nod^  einige  SKinuten  burd^  unb  giegt  eS  ^ig 
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über  ben  Kürbis.  einigen  Xagen  gießt  man  bie  ©auce 

ab,  ioä)t  pe  etmaS  ein  unb  gießt  pe  mieber  ^eiß  über  ben 

Kürbis,  ^ied  ^erfal^ren  mieber^ott  man,  bid  ber  ^rbi^  meic^ 
ip.  S)ie  ©auce  muß  jule^t  gonj  bidfßüfpg,  aber  noc^  retc^li(^ 
genug  fein,  um  ben  ^ürbid  ju  bebeefen. 

08.  Mixed  Pickles  in  @fpg  unb  3^^^^ 

2)ie  Uertnenbeten  (^emüfe  müßen  gan§  iung  unb  tabello^, 
ber  @{pg  barf  nic^t  ju  fcfyirf  fein;  menn  er  bie§  ift,  muß  mau 
i^n  mit  SS3affer  Uerbünnen.  ift  juläfpg,  in  Ermangelung 
einer  ober  ber  anberen  3ut^t  pe  burd^  eine  &§nlic^e  ^u  erfe^n 
ober  ganj  fortjulaßen. 

?(m  iage  bor  bem  Einlegen  !od^t  man  red^t  ineißen,  in 

eigtoße  ©tücfe  geteilten  83lumenfo^l,  feftgefi^loßenen  IJtofenfo^l, 
cbenfol(^e  ^)er5en  bon  SSirpngfo^l,  Heine  SO^o^rrübd^en,  ober 
größere  in  Hälften,  junge,  in  §ölften  gefd^nittene  ©alatbo^nen, 
©c^otenerbfen,  ^cr^miebeln  in  ungefaljenem  SSaßer  foft  loeid^, 
l«9i  PCf  ©orte  befonberä,  in  porjellanene  EcfÖße  unb  gic^ 
Eßig  barüber.  kleine  Eurlen,  junge  ÜKaiSfolben  unb 
ber  ^apujinerfreße  toerben  nur  getoaf(^en  unb  bann  ebenfaEd 
mit  Effig  bebedt.  lEac^  24  ©tunben  gießt  man  ben  Efpg 
ab;  bie  Eemüfe  legt  man  fc^ic^tenmeifc  mit  3ut^cr,  meißen 
^Pfcßerlörnem,  lfein5erbroc^enem  3'int,  lleingefc^nittenem  ein* 
gemachtem  S^ötuer,  Heingefc^nittenem  SKeerrettic^  unb  einige» 
gefc^alten  entlemten  Eitronenpude^en,  ben  Eurfen,  SD^aiSfolben 
unb  i^reßenfönicm  in  ein  Eefaß,  bedt  baSfelbe  ju  unb  lößt  e§  * 
12  ©tunben  pelzen.  ®anac^  gießt  man  ben  3wdcrfoft  ab,  foc^t 
il^n  auf,  t^ut  bie  fömtlic^en  Pickles  hinein  unb  lößt  pe 
fo  lange  lod^en,  boß  ber  lölumcnfo^l  mei(^,  aber  noc^  feft 
ip.  ®ann  lößt  man  aEeS  eifalten,  orbnet  bie  3«0^^i*tenjien 
:^übfd^  in  Elöfer  unb  gießt  bie  ©auce  barüber.  lEac^  einer 
SBo^e  !ann  man  bie  ©auce  mieber  abgießen,  um  pe  no(^ 
mald  etn>a4  ^u  lod^en;  bann  toirb  pe  ^eiß  übergegoßen  unb 
man  Uerbinbet  bie  Elöfer  unb  bemal^rt  pe  an  paßenbem 
Orte  auf.  EcttJid^tSOer^altniS:  21uf  ein  $funb  ^pidle^  fßfunb 
3uder,  2 g fßfeßerfömer,  non  bem  anberen  Eetour^  ^ 
fammen  6 g. 
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99*  in  (^ftg  nvb 

3)ic  ^irfc^cn  (gute  faurc),  bercn  ©ticle  ntan  jur  $SIftc 
abgcfd^nitten,  legt  moit,  mit  Simtftücfc^en  unb  Steifen  unter* 
mifc^t,  in  ©läfct  ober  ©teintöpfe.  3)ann  fod^t  man  ©fftg  mit 
3uder  auf  unb  giegt  i^n  laumarm  über  bie  ^irfd^m  5lm 
anberen  Xagc  mirb  er  not^maI§  aufgefoc^t  unb  ^eiß  über  bic 
^rfc^en  gegoffen,  bann  lägt  man  biefe  falt  merbcn  unb  binbet 
bic  (Sefägc  mit  Slafc  ober  Rapier  ju.  iWengenber^ältniS:  Stuf 
5 ^funb  ^rfc^en  l^/ö  ßitcr  (Sffig  unb  1 — IV2  $funb  (750  g) 
Surfer. 

100.  Hagebutten  in  (^flg  nub  ^ndtx. 

2)ie  naci§  S'ir.  79  (©.  679)  jurec^tgcmad^ten  Hagebutten 
merbcn  in  SBaffcr  faft  mcid^gefod^t,  bann  @f(ig  mit 
Simt  unb  9?clfcn  aufgefoc^t  unb  abgefc^äumt,  bic  Hagebutten 
barin  bur(i§gefo(!^t  unb  big  jum  anberen  2:agc  fortgcficllt.  ®ann 
gicgt  man  bcn  @ffig  ab,  legt  bic  Hagebutten  in  ©läfer,  fod^t 
bcn  (Sffig  unb  ©aft  noc^  ctmag  ein  unb  giegt  il^n  l§eig  über 
bic  H^^gcbuttcn.  92ac^  bem  ©rfaltcn  loerben  bie  (SJläfcr  bcr^ 
bnnben.  S3cr^ältnig:  Stuf  2 ^ßfunb  gni^te  1 ßiter  @fgg, 
1^2  ^funb  (750  g)  Surfer. 

101.  Pflaumen  in  ^fig  unb  “^ndcx. 

2) icfelbcn  lönncn,  naci^bem  mon  fic  mit  einem  reinen 
abgerieben,  toie  bie  ^irfc^en  in  92r.  99  ober  folgenbermagen 
eingelegt  merben:  3)cr  (Sfftg  toirb  mit  Surfer,  Siuit  unb  Steifen 
(SJer^äitnig  mic  bei  bcn  ^irfd^en)  aufgefod^t,  bann  bie  Pflaumen 
barin  gefod^t,  big  fie  aufpla^cn.  Sllgbann  merben  fie  in  bie 
G^läfcr  gefüllt,  ber  (£fg0  uoc^  etmag  eingefoc^t,  abgcfc^äumt  unb, 
na(!^bcm  er  erfaltct,  über  bic  Pflaumen  gegoffen. 

102.  24)rif0fcn. 

3) icfclbcn  merben  in  H^^ften  gcfc^nittcn,  gef^ält  unb  in 
mit  Surfer  aufgetoc^tem  (£fpg  ein  toenig  burd^gelo^t.  9?aci&bcm 
bie  grüc^te  mit  bem  ^gg  einen  !^ag  in  einem  ^or^eüangefäg 
geftanben  ^ben,  giegt  man  ben  @(gg  ab,  foc^t  ii^n  etmag  ein 
unb  giegt  i^n  noc^malg  über  bie  grüc^te.  SIm  britten  ^age 
loc^t  man  bag  (^an^e  auf,  legt  bie  Slprilofen  in  (^läfer  unb 
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fuHt  ben  nod^mald  aufgefoc^ten , abgef^aumtcn  ^fftg 
barübcr,  öcrbältniS:  4 ^funb  9lpn!o(cn,  1 SUer  ©ffig, 
1^/s  ^funb  (750  g)  Surfer. 

103.  SKcIonctt  in  unb  Qndtt. 

®iefclbcn  njcrbcn  loic  ju  Surfermclonen  (9?r.  76,  678) 

tjorgcric^tet,  bann  in  einen  9^apf  gelegt  unb  ber  mit  Surfer  ouf» 
gelochte  ßfftg  barübcrgegoffen.  2)aSfelbe  gefc^ie^t  am  jmeiten 
Xagc,  om  brüten  foc^t  man  bic  SJ^elonen  in  ©ffig  auf,  legt  fte, 
mit  Siuit  unb  hielten  bermif^t,  in  O^lafer  unb  giegt  ben  not^s 
mafö  oufgefot^ten,  abgefd^äumten  (Sffig  barüber.  5Rad^  bem  @r« 
falten  merben  bie  ©löfer  öerbunben.  SBerbältniS:  2 — 3 ^funb 
IKelonen,  1V&  Sücr  (Sffig,  IV»  Wunb  (750  g)  Surfer. 

104.  ®imcn  in  ©fpö  unb 

IRcifc  S3imen  üon  ebicr,  fefter  ©orte  (©ergamotten,  Beurre 
blaues)  f^ält  man  unb  fd^neibet  bie  ©tiele  jur  ^älfte  ab;  bann 
fod^t  man  (SfriQ  unb  Surfer  (auf  5 $funb  Söirnen  iVa  ^funb 
(750  g)  Surfer  unb  iVs  Öüer  (Sfftg)  unb  foc^t  bie  ©irnen 
barin  meic^.  2)er  (Sffig  mirb  bann  abgegoffen,  mit  pfeifen  unb 
Simt  etmaS  eingefoc^t  unb  über  ein  ^aarfieb  ober  2^ud^  über 
bie  S3imen  gegoffen.  IRac^bem  bieS  S3erfal^ren  fo  lange  mieber* 
§oIt  morben,  bis  ber  @ffig  fid^  nid^t  me^r  öerbünnt,  olfo  2 biS 
3 9Ka(e  in  ebenfobielen  2^agen,  füllt  man  bie  löirnen  in  bie 
(Slafer  unb  gießt  ben  nod^malS  oufgefoc^ten  (SJfig  l^eiß  barüber. 

J.  ©BmüfiJ  tn  ®rri0- 

105.  ©ttu^c  ©urfen* 

©d^langengurfen,  bie  noc^  feine  ^eme  §aben,  merben  ge* 
roafc^en,  mit  Uielem  ©alj  beftreut  unb  auf  48  ©tunben  fo  fort« 
geftellt  9fa(^  biefer  Seit  trorfnet  man  fie  ab,  legt  fie  fc^ic^t» 
meife  mit  meißen  ©enffömem,  ©c^alotten,  ^noblaud^,  53afilifum, 
einigen  ©c^oten  fpanif(^en  ^fefferS,  etmaS  2)ill  unb  (Sftragon 
Dic^t  gebröngt  in  einen  ©teintopf.  2)ann  gießt  man  fo  biel 
fod^enben  @fpg  barüber,  baß  fie  ganj  beberft  finb.  ilfac^ 
14  Xagen  mirb  ber  @fßg  nod^malS  aufgefod^t  unb  über  bic  ©urfen 
gegoffen  unb  nac^  6 ©od^en  fönnen  bicfelbcn  gebrandet  toerben 
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Jöcr^tniS:  15  €tüd  Our!cn,  ^/a  $f»nb  ©d^alotten,  30  g ^cnf* 
fönier,  18  g Änoblauc^,  eine  $anb  boll  Kräuter. 

106.  ®enfgurfett 

Surfen,  bic  man  nac^  9ir.  95  borbereitet,  lögt  man  in 
©al^toaffcr  auffod^en,  legt  fte  in  einen  9iapf  unb  gießt  fo  biel 
aufge!o(^ten  SBeinefftg  barüber,  baß  pe  ganj  bebeeft  pnb.  @o 
bleiben  pe  bis  jum  anbem  2^ge  pe^en;  bann  nimmt  man  pe 
ßerauS,  legt  pe  fd^i^troeife  mit  @d^aIottcn,  meißen  ©enffömem, 
©Pragonbldttern,  ganjem  ?ßfePer  unb  einigen  roten  Pfeffer* 
fd^oten  in  einen  ©teintopf  ober  in  ©Idfer  unb  gießt  getobten 
unb  abgefc^äumten,  abgcfü^Iten  ®fpg  über  bie  (Surfen.  2Jfan 
fann  ben  @fpg,  um  leptcre  baucrl^after  ju  mod^cn,  nad§  einer 
SSod^c  nod^malS  obfo^en  unb  lalt  über  bie  (Surfen  gießen. 
3)ie  Gefäße  merben  mit  Rapier  ober  ©fafe  berbunben. 

107.  ^feffergurfen. 

ötec^t  fleine  grüne  Surfen  merben  in  einem  Xud^e  mit 
©al)  abgerieben,  gemafc^en,  abgetrodnet  unb  in  einen  t^önernen 
ober  ^orjellonnapf  gelegt.  ^Darauf  mirb  (Sfpg  mit  ©alj  unb 
gonjem  Pfeffer  aufgefoc^t  unb  fo  biel  babon  über  bie  ©urfen 
gegoPen,  baß  pe  gonj  bebeeft  pnb.  2lm  anbem  2:age  mirb  ber 
®fp9  abgegoPen,  biS  ju  ber  früheren  3Jienge  cingefoc^t  unb 
über  bie  OJurfen  gegopen,  mobei  man  ben  fe^lenben  @fpg  burd^ 
frifd^en  erfept.  5lm  britten  ^Jage  madpt  man  bie  Surfen  mit 
bem  (£fpg  in  einem  unberjinnten  ^^ePel,  ben  man  jubedt,  fo^enb, 
bringt  pe  mieber  in  ben  9fapf  unb  lößt  pe  borin  einige  Xage 
ftepen.  ©obalb  pe  eine  fc^öne,  grüne  garbe  jeigen,  toerben  pe 
mit  $fePer,  ^fePerfd^oten  unb  ©ftragonblüttern  in  ©löfer  gefüllt, 
morauf  man  frifdpen  (Sfpg  fodpt  unb  barübergießt,  i)ie  ©l&fer 
merben  Uerbunben  unb  an  geeignetem  Orte  nerma^rt. 

108.  j^leine  (gfpggurfett. 

kleine  grüne  ©urfen  fann  man  no^  pifanter  einlegen, 
menn  man  pe,  rein  abgemafc^en,  12  ©tunben  in  ©alj  fte^en 
läßt,  bann  abtroefnet  unb  in  ropen  (Sfpg  legt,  unb  jmar  f^i(^t» 
meife  mit  folgenben  3wt^aten:  3«  einem  5 ßiter  ^altcnbcn  Xopf 
öott  ©urfeu  200  g (*/&  $funb)  ©alj,  375  g (8/4  ^funb) 

ÄO(^t»UC^. 
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§tt)icbeln,  125  g (1/4  ?ßfunb)  flcingcfdlnittcncn  2)f^ecnctti(j^, 
30  g in  ^alflaugc  gereinigten  Sngnjcr,  15  g ^Pfefferförncr, 
8 g 9^elfenpfeffer,  12  ©tüd  ßorbeerblöttcr,  2 ^nböoll  3)ifl, 
1 ^anbbott  (Sfttogon.  14  Xagen  ttjirb  ber  (Sffig  abgc* 

goffen,  oufgefoc^t,  gefd^&umt  unb,  noc^bent  et  crfaltet,  auf  bic 
dürfen  gegoffen. 

109.  ®mnt  Sollten. 

2tm  beften  eignen  fic^  bic  Keinen  ^crlbo^ncn.  3Äon  fheift 
bie  Sdben  ab,  tod^t  bic  S3o6ncn  in  SBaffer  mit  ©alj  auf,  fü^tt 
fic  in  faltcm  Sßoffcr  ab,  troefnet  fic  unb  nerfö^rt  bann  ferner 
tt)ie  bei  ^feffergurfen  (fjir.  107). 

110.  ^crlgtotebeln  unb  0^alotten. 

3)icfelbcn  werben  gcwafc^en  unb  mit  ©alj  beftreut,  mit 

bem  fic  12  ©tunben  ftc^en  bleiben.  ®onn  werben  bic  ©egalen  mit 
einem  Xuc^c  burt^  Slbreiben  entfernt,  man  wöfcJ^t  bie  ßwiebcln 
no(^  einmal  in  reinem  SSaffer,  lögt  pc  burd^  ein  ©icb  abtropfen 
unb  giept  locbenben  SBcincfpg  borüber.  2Kit  bicfem  löfet  man 
pe  nun  2 — 3 2:age  fte^en;  bann  fommen  pe  wicber  in  ben 
3)urd^fd^lag  jum  Slblaufen,  non  bo  in  einen  ©teintopf,  wo  man 
weipen  ^fePer  unb  ©ftragon  baruntermifc|t.  ®er  @fpg  wirb 
nun  aufgefoc^t  unb  l^cip  barübergegopen.  ®ic  ©c^alottcn  pnb 
nun  fertig,  bei  ^ßerl5Wiebeln  löpt  man  ben  (Sfpg  am  anbem 
Xage  no^  einmal  auffot^en. 

111.  (^ampignonö  unb  ®teiupilge. 

2)ie  ©teinpil5e  werben  gefc^ült  unb  gewafd^en,  bie  6^^am« 
pignond  nur  mit  ©alj  unb  @fpg  abgerieben,  ^ann  !od^t  man 
beibe  ©orten  in  ©aljwoPcr  auf  unb  giept  pc  auf  ein  ©icb. 
©d^arfer  (Sfpg  wirb  nun  mit  ?3feffcr,  ©c^alottcn,  ©progon* 
blättern,  fRelfen  unb  Sl^u^fatblute  aufgelöst  unb,  wenn  er 
etwaig  abgefü^U  ift,  burd^  einen  2)urd^fc^Iag  über  bie  ^i^e  ge« 
goPen,  bie  man  inbei^  in  einen  9^apf  gelegt  ^at  92ad^  einigen 
Xagen  fann  man  bie  ^ilje  ^eraui^ne^men,  in  bie  Q^Iäfer  t^un 
unb  ben  nod^mald  aufgelo(^ten  ^pg  barübergiepen. 

112.  Mixed  Pickles  iu  ^fig. 

^ie  Bereitung  ift  ä^nlid^  wie  bie  ber  Mked  Pickles  mit 
3uc!er  (91r.  98),  ebenfo  bie  Sulfaten,  boc^  nimmt  man  feinen 
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3ucfcr,  aber  nod^  (Sftragonblättcr,  Sorbecrblötter,  fowic 
einige  rote  ^fefferfd^oten  baju.  S)ie  ^erljmiebeln  loerben  in  ber 
SBeife  gereinigt,  tt)ie  eS  in  fflx.  110  befc^rieben  unb  fonft  alleS 
in  angegebener  SBcife  borgeric^tet.  3ebc  (SJemüfeart  wirb  nun 
einjeln  ^alb  wei^gefod^t,  auf  einen  3)urci^f(j^Iag  5um  SIblaufen 
gegoffen,  bann  in  ein  ©efäg  jum  ©rfalten  gelegt.  ®ann  orbnet 
man  alle  3ngrebienjien  in  bie  (^läfer  fo,  bag  auf  jebe  Soge 
ein  2eil  ®ewürje  unb  Shäuter  fommt  unb  gießt  ben  (Sffig 
bar  über,  ber  bie  ^icfle§  ganj  beberfen  muß. 

K ©wnüfe  unb  mö  Sali 

ubBr  g,tlx0tkmt 

IIB.  0al3gurfen. 

®ie  Slnwenbung  bepnbet  pd^  ©.  722. 

114.  eouerfo^t 

©ie^e  ©.  722. 

115.  ©rüttc  ©rBfen  in  @alj. 

grifc^e,  mittelgroße  grüne  ©rbfen  werben  ro§  mit  6alj 
öermifc^t  (aufg  ^funb  (Srbfen  ^funb  (125  g)  ©olj),  bann 
füllt  mon  fie  in  weitl^alpge  glaf^en,  beren  pfropfen  gonj  bid^t 
fd^ließen  unb  berwal^rt  pc  im  ^^len. 

116.  ©ruttc  aSol^nen  ht  0ala. 

Sunge  grüne  Söo^nen  jie^t  man  ob,  b.  man  befreit  pe 
üon  ben  ©tielcn  unb  göben,  bann  fd^neibet  mon  pe,  wenn  eS 
©c^neibebo^nen  fein  foHen,  red^t  fein  ober  bri^t  pe,  wenn  eS 
Sörec^bol^nen  fein  foHen,  in  fleine  ©tü(fe.  9?a^bem  man  nun 
auf  ben  Söoben  eines  f^PeS  ober  ©teintopfeS  eine  Sage  ©alj 
geftreut  l^at,  fd^id^tet  man  bie  mit  ©alj  bermifd^ten  Q3o§ncn  feft 
hinein  unb  ftreut  jwifd^cn  je  jwei  größere  Sogen  S3o)^nen  no^ 
©olj.  Dbenon  wirb  ebenfalls  fold^eS  geftreut,  bann  legt  man 
einen  grabe  poßenben  ^oljbedfel  barauf  unb  befd^wert  biefen  mit 
einem  ©tein.  SRod^  einigen  Klagen  pnbet  man  bie  S3ol^nen  fd^on 
fel^r  jufammengefollen;  man  füllt  olfo  Söoi^nen  mit  ©olj  nad^ 
unb  beett  wieber  ben  tbedlel  unb  ©tein  barauf.  ^ieS  wieberl^olt 

44* 
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man  noc^  mcl^rmalft;  not^  ettoa  14  Xagcn  nimmt  man  bcn 
ctloa  barouf  ftd&tbarcn  gütigen  Ucbcr5ug  ab,  legt  unter  ben 
^^el  unb  @tein  ein  kinene4  unb  berUHi^rt  bic  Seltnen 
im  ^u^Icn.  5)ic  Söeberfung  mug  bon  ßeit  ju  8«t  gereinigt 
merben.  8um  ^ebraud^  merben  bic  ©o^nen  gebrüht  unb  einige 
@tunbcn  gemäffert. 

117.  jlleine  Satatbo^nen  in  0atg. 

!Die  ^ö^neben  merben,  nac^bem  man  fte  abgewogen  unb 
gemafc^en,  mit  @al^  burd^mifc^t  unb  bleiben  fo  über  S^ad^t 
fielen,  äm  anbern  ^ge  bringt  man  f^e,  gut  burc^gemengt, 
inS  ©inmad^efag  unb  berfö^rt  mie  in  höriger  9himmer  angegeben. 
^5)ie  Söo^nen  muffen  na^  einigen  ^£agcn  mit  ©atjlale  bebceft 
fein;  fel^It  biefe,  fo  giegt  man  fattdJ  ©atjtoaffer  nad§. 

118.  @ntne  (Srbfen  unb  99ol^nen  trodnen. 

®ic  borgeriebteten  ©rbfen  unb  Sonnen  »erben  blanchiert 
unb  auf  einem  Xuehe  getro^et  ^nn  breitet  man  fte  im 
möftig  feigen  Ofen  auf  einer  fauberen  Unterlage  au4,  lügt  fie 
tangfam  troefnen  unb  berma^rt  fte  in  iBeuteln,  bie  man  frei 
auf^öngt.  ©ie  »erben  »ic  frifche  (^müfe  i^rer  §lrt  borbercitet. 

119.  SNorcheln,  Shantpignond  unb  anbere 

ttodfnen. 

©iehc  ©.  725. 

120.  XSeinbeeren  ttodfnen. 

SDtan  nimmt  baju  bunfle,  fleinbeerige,  füge  Xrauben,  pflüdft 
bie  ©ceren  ab,  breitet  fte  an  fonnigem  ^pia^e  au8  unb  trodfnet 
fie  bafelbft  an  ber  ©onne. 

121.  unb  aätmenfdhni^en  an  ber  8nft  trotfnen. 

Steife,  gute  Stepfel  unb  ©irnen  fchült  man,  fthncibet  fie  in 
©dheiben,  »obei  man  baS  ^emhaub  entfernt  unb  rei^t  fie  on 
©chnüre,  bie  man  an  bie  ©onne  höw0t.  3)abci  »enbet  man  bie 
©cheiben  nach  berfchiebenen  ©eiten  unb  fchiebt  fte  mitunter 
aubeinanber. 
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122.  ^eibelbeenen. 

i^te  gut  Uerkfenen  Leeren  luerben  tm  mä^g  ge^eijten 
Ofen  ouSeinanbcrgcbrcitct  unb  gctrodnct.  ©ie  ^<iltcn  fic|  bor^ 
5üglid§  unb  geben  ein  ebenfo  gutes  Kompott  U)ie  frtfd^e. 

123.  2(e|)fcl^  Simen,  spannten,  Hagebutten,  ^rnnetlen 

trogen. 

©ie^e  ©.  724. 


L. 

124.  Sletjfelgetee. 

®ute  SBorSborfer  5lepfel  ober  9ieinetten  fd^neibet  man  uns 
gcfd^ait  in  S3iertel  unb  lägt  fie  mit  reid^Iic^em  iöaffer  unb  bem 
©aft  bon  2 G^itronen  foft  meic^fod^en.  2)ann  fpannt  man  ein 
Xueb  über  ein  ©efäg,  fc^üttet  bie  Siepfel  famt  i|rer  S3rül^e  barauf 
unb  lägt  biefe  burd^füegen.  9?ad^bem  ber  ©oft  etmoS  geftanben 
^ot,  giegt  man  i§n  in  ben  giebt  Iteingefd^lagenen  Surfer 

hinein  unb  lägt  bie  3Jiifchung  fo  lange  cinfod^n,  biS  baS  Q^elee 
tote  Gallerte  bom  ßöffel  fällt  X)ann  füllt  man  baS  ©elee 
heig  in  (Släfer.  5luf  1 ^funb  ©aft  gehören  $funb  Surfet 

125.  Johannisbeergelee. 

Halb  rote,  h^lb  toeige  SohanniSbeeren  merben  bon  ben 
©ticlen  geftreift;  bann  pregt  man  ben  ©aft  in  ein  noch  uns 
bcnüJteS  Ökfäg  unb  lögt  i^n  minbeftenS  8 ©tnnben  ftchen. 
Xer  flarc  ©aft  mitb  nun  abgegoffen,  mährenb  man  ben  S3oben= 
fap  jurürflägt.  iDian  mug  alSbann  ben  ©aft  mährenb  l^/* 
©tunben  fortmährenb  mit  einem  ftlbemen  ßöffel  nach  einer 
©eite  rühren  unb  babei  alle  5 SKinuten  einen  ßöffel  feinen 
geriebenen  Su^cr  juthun.  ®er  in  (S^löfer  gefüllte  ©aft  mug 
nad^  menigen  ©tunben  ju  (^elee  erftarrt  fein,  ^uf  1 ^funb 
©aft  giebt  man  1^4  $funb  (625  g)  Surfer. 

126. 

1 ^funb  Surfer  mirb  mit  ^8  Silw  SBaffer  aufgefod^t,  bann 
abge[dhäumt  unb  loltgeftellt  9^un  fügt  man  ben  auSgepregten 
©aft  bon  4 ^tpfclfmen  unb  2 (Zitronen  hiuju,  ?ßfunb  aufs 
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gctöfte  Gelatine,  bie  ouf  Surfer  obgericbene  @d^alc  einer  ?(pfelfine 
unb  fo  biel  Üi^cintoein,  bo^  bie  9J^affe  einen  Siter  beträgt.  SBenn 
aUeS  gut  bur^einanbergemifc^t  ift,  giefet  nton  ba§  ®elee  bur(^ 
ein  Xud^,  füllt  eS  in  eine  Sorm  unb  lagt  e§  auf  (Siä  fo  erlalten, 
bog  man  eS  auSftür5en  fann. 

127.  ^rcigelBccröcIcc. 

9te(^t  fc^öne,  reife  ^reigelbeeren  legt  man  über  IRoc^t  in 
folteS  SSaffer  unb  foc^t  fie  bann,  bi§  ber  ©oft  auSfliegt.  i^ier? 
auf  fpannt  man  ein  Xud^  über  einen  ^orjellannapf  unb  giegt 
bie  53eeren  barüber,  fo  bag  ber  ©oft  in  ben  9?apf  fliegt.  5)er 
©oft  mirb  nun  mit  Surfer  unter  ^bfd^äumen  gefo^t,  biS  er, 
auf  einen  g^^’cnien  ßöffel  genommen,  mie  (Gallerte  abtropft. 
9?aci^bem  man  nod^malä  ben  ©c^aum  abgenommen  unb  baS 
®elee  erlaltet  ift,  füllt  man  e^  in  ®läfer.  Su  1 ßiter  SBecren 
gehören  1V<  ?fuub  (625  g)  Surfer. 

128.  Quittengclee. 

®ie  rein  abgetrorfneten,  in  ©türfe  gefd^nittenen  Ouitten 
merben  mie  ^epfel  (9^r.  124)  ju  QJelee  gefo(^t 

129.  (^bbccrgctcc. 

9J?an  fod^t  ^funb  (375  g)  Surfer  mit  1/4  Siter  SBaffer 
unb  giegt  il^n  fod^enb  über  Öiter  SBalberbbecren,  giebt  ben 
©oft  bon  2 Zitronen  boju  unb  lügt  bie  Jöeeren  12  ©tunben 
ftel^en.  9?un  fc^üttet  man  fie  auf  ein  aufgefpannteS  2^ud^,  lägt  ' 
ben  ©oft  in  ein  barunler  fte^enbeS  (Sefäg  laufen,  giebt  V4  ^funb 
(125  g)  oufgelöfte  ®elotine  baran  unb  giegt  fo  biel  Di^einmein 
nad^,  bag  bie  SD^offe  einen  ßiter  betrogt.  5)ann  füllt  man  fte 
in  eine  gorm  unb  lägt  fie  erftarren. 

130.  ^imbcergelce. 

^aSfelbe  mirb  mie  ©rbbeergelee  in  höriger  Plummer  bereitet, 
bo(^  nimmt  man  5U  2 2:eilen  Himbeeren  einen  2^eil  ^o^uuniS* 
beeren,  ba  Himbeeren  ollein  ferner  ju  (Selee  merben. 

131.  ©rombccrgclcc. 

Steife  Sörombeeren  merben  aufgcfo(^t,  bonn  pregt  man  ben 
©oft  burc^  ein  gebrülltes  2lud^  in  ein  ^^od^gefäg  unb  foc^t  i^n 
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mit  gctöutertcm  Surfer  fo  lauge  ein,  5i§  er  feft  genug  ift.  ®r 
mirb  nun  in  (Släfer  gefüllt,  bie  man  nai^  bem  ©rfolten  mit 
feu(^t  gemachter  iölafe  berbinbet.  5tuf  1 5^funb  ©aft  1 $funb 
Qurfer. 

132.  (Eitronengclee. 

1/4  ?Pfunb  (125  g)  Surfer  fod^t  man  mit  1/4  Siter  SSoffer 
imb  giebt  mä^renb  beS  ^oc^enS  15  g pulöerifierten  ©alep  unb 
etmaS  (litronenfd^ale  baron.  9^a^bem  alleS  eine  SSiertelftunbe 
gefoc^t  f)ai,  brurft  man  ben  ©aft  einer  G^itrone  boju,  bann  fei^t 
man  oKeS  burc^  eine  ©erbiette.  ®er  ©oft  fann  nun  in  ®Iöfer 
gefüllt  merben  unb  erftarrt  balb. 

133.  ^eibelBeergclee* 

®o8feIbe  mirb  mie  ißreigelbeergelee,  9h.  124,  bereitet. 

134.  0ta^cIbccrgelcc. 

®ro§e  unreife  ©tad^elbeeren  fod^t  man  in  SBoffer  ju  93rei, 
f(j^lügt  fte  bann  burd^  unb  fo^t  ben  ©aft  mit  Sw^e^/  ie  ein 
Sitcr  beS  erfteren  mit  1^/4  $funb  (625  g)  Surfer. 

135.  ilirf<3^cttgclee  mit  ^imbccr. 

280  g füge  ^irf^en  merben  au^gefteint  unb  mit  einem 
rei^lic^en  ^funb  fd^öner  Himbeeren  gonj  meid^gefod^t,  bann 

buT(^  ein  ^aarfteb  getrieben.  9ia^bem  man  an  ben  ©aft 

Vs  ^fwnb  (250  g)  gelauterten  Surfer  gcmif(^t,  fept  man  i^n 

mieber  auf^  geuer  unb  lägt  ign  fo^en,  biS  er  S3lafen  mirft. 
^5)ann  lägt  man  i^n  erf alten  unb  füllt  baS  ^elce  in  (SJefäge, 
in  benen  man  eS  aufbema^rt. 

136.  @clce  bon  2Te|)felfaft  mit  Söeitt. 

1 ^Pfunb  5Iepfel  merben  gefc^ölt  unb  in  SJiertel  gefd^nitten, 
bie  ^emge^äufe  entfernt,  bann  fod^t  man  bie  Slepfel  in  einem 
falben  ßiter  SBeigmein  mit  1/4  ^funb  (125  g)  S“^er,  ber 
abgericbenen  ©cfyjle  einer  (Zitrone  unb  einem  ©türfc^en  S*ntt 
fe^r  tüei(^,  ober  bod^  fo,  bag  fte  nod^  im  ganjen  l^rouSs 
genommen  unb  ouf  eine  ©c^üffel  gelegt  merben  fönnen.  9tun 

löft  man  etma  12  Xafetn  roter  ^elotine  in  Vs  S'hr  feigem 
SQBaffer  auf,  mif(^t  fie  an  ben  SSein  unb  5lepfelfaft  unb  giegt 
baS  (Sanje  burc^  ein  !£u(^  ober  $aorfieb  über  bie  Slepfel. 
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M. 

187.  6rbBecrmatmcIttbe. 

Steife,  tabcllofc  SSoIbcrbbccren  toerben  burci^  ein  ©icb  gc* 
ftrici^cn,  bann  fod^t  man  Suefer  mit  SBoffer  bis  jur  5)irffiüfji9!cit 
ein,  f(^üttet  bie  ©eeren  bo5u,  foc^t  nun  aKcS  jufammen,  bis 
cS  einen  SBrei  bilbet  unb  füllt  bie  SWaffe  ^eiß  in  bie  ®Ißfer. 
2)ie  SKormelabc  muß  beim  ^oci^en  fleißig  gerül^rt  merben,  ba 
ße  leicht  anbrennt  Stuf  1 ?ßfunb  ®eeren  !ommen  ^funb 
(375  g)  Qndtx, 

138.  ^imbcermarmelabe. 

S)QSfeIbe  SSerfa^ren,  mie  bei  nötiger  SRummer,  ebenfo 

139.  ^[Oi^anniSbeertnarmelabe. 

SBie  9h.  137,  nur  ein  ctmoS  größerer  gurferjufab. 

140.  ^agebuttenmarmetabe. 

S)ie  gut  gereinigten  Hagebutten  merben  in  SBaßer  ttjei(ß= 
gefotzt  bur(b  ein  ©ieb  getrieben  unb  mit  geläutertem  3utfer  fo 
lange  unter  fortmä^renbem  9tü§ren  gefoeßt,  bis  bie  SJ^aße  fteif 
ift  S)^an  füHt  ße  ^eiß  in  ©läfer  unb  giebt  etmaS  eingema^ten, 
ficingefebnittenen  Sngtoer  mit  hinein. 

141.  iHrfc^marmclobe. 

Saure  ^itfe^en  merben  auSgefteint,  bie  Steine  jerfd^Iagcn, 
bie  inneren  ^erne  auSgelocßt  unb  bon  bem  ^oebtuaßer  bureb 
ein  Sieb  etmoS  ju  ben  meid^gcfo(^ten  ^irfc^cn  gegeben.  3)ann 
berfä^rt  man  ferner  mie  bei  ©rbbeermarmetabe  (9?r.  137). 
Stuf  1 ^funb  getötete  ^irf^en  nimmt  man  ^pfunb  (375  g) 
8u(fer. 

142.  ^ftaumetf  unb  5IHrf(!ßmu6 

ße^  S.  723. 

143.  f^liebermu6 

ße§e  S.  725. 

144.  Cutittenntarmelabe. 

Sieifc  Duitten  merben  in  SBiertel  gefc^nitten,  ungefc^ält  in 
SBaßer  meießgefoebt  unb  bureß  ein  Sieb  getrieben.  9tun  foeßt 
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man  3^^^  ntit  Saffer  bidC  ein,  mifd^t  baS  Dntttenmui^  ba^u 
unb  lod^t  aEeS  ^ufammen  p einem  fteifen  ^cei.  ^ann  mitb 
eS  ^ci6  in  Xöpfe  ober  ^läfer  gefüllt  Äuf  1 $funb  Ouitten 
•/i  $funb  (375  g)  Qndtx, 

145.  mtb  ^fitftc^marmelabe. 

3)ic  5lprilofen  merben  auSgePeint,  bann  ncrfü^rt  man  mic 
in  tooriger  9?ummer.  S)ie  grüd^te  müftcn  toöKig  reif  fein.  ®bcnfo 
bereitet  man  SKarmelabe  toon  ^ßprpd^en. 

146.  0ta(^eIbeermarmeIabe. 

Unreife  (Stachelbeeren  merben  oerpubt,  gemafchen  unb  auf 
einem  ^Judhe  getroefnet  3)ann  fe^t  man  fie  ohne  SBaffer  aufö 
geuer,  fd^üttet,  mährenb  pe  fo^en  unb  @oft  bon  pch  geben, 
unter  beftönbigem  ^Hü^ren  feingeriebenen  S^tfer  hi»ip  «itb  Tod^t 
pe  fo,  immerfort  ruhrenb,  eine  ©tunbe.  3)ann  füttt  man  pe 
heip  in  bor^er  ermärmte  ®löfcr  unb  berbinbet  biefe  fogleich  mit 
93lafe.  6in  ^funb  Söeeren,  1 ^^funb  3^^cr. 

147.  ^felmannelobe. 

2)?an  fdhneibet  grope,  füpc  ?lcpfel  burep  unb  entfernt  bie 
(Stiele,  ©lutenfeld^e  unb  ^erngehöufe.  3)ann  merben  pe  in 
irbenem  ©efdhirr  gan§  meichgefodht  unb  12  Stunben  lühlgepeKt 
9J?an  fod^t  nun  bidflüfpg,  mifcht  bie  burdh  ein  (Sieb  ge*» 

triebenen  Slepfel  baran  unb  löpt  bie  SKifthung  unter  Umrühren 
3/4  ©tunben  fodhen.  3)ann  füEt  mon  pe  in  ©teintöpfe,  bie 
man  nach  bem  (^rfalten  pnödhft  mit  in  9ium  getrünhem  Rapier 
unb  bann  mie  gemöhnlidh  berbinbet  3u  fe  1 $fnnb  äRui^  ge^ 
hört  */s  $funb  (250  g) 

148.  ©cmifdhte  9>larmc(abc. 

Slffe§  Dbft,  baS  man  gleichseitig  h(iöen  fann,  mirb 
bermenbet  2)?an  entfernt  bie  ©tiele  unb  Steine  ber  grüdhte, 
bie  Schalen  unb  ^emgehäufe  ber  5IcpfeI  unb  93irnen,  auch  tocrben 
bie  beiben  lebteren  Sorten  in  Stüde  gefdhnitten.  9iun  mifcht 
man  aEeS  gut  burdheinanber,  füEt  e$  in  einen  Xopf  unb  fheut 
obenauf  eine  Sage  feinen  3wfJe^;  bann  fteEt  man  ben  ^opf  in 
einen  Söadofen,  in  bem  eben  gebaden  morben.  Sobalb  aEeS 
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0bft  tt)ct%cfo(^t  if!,  5{e§t  man  bcn  3^opf  l^rauS  unb  binbct 
i^n  ju;  bann  mirb  er  im  Stühlen  aufbcmal^rt. 

149.  ^eineclaubenmarmelabe. 

1 ^funb  reife  9ieineclauben  fteint  man  auS  unb  fod^t  fte 
mit  einem  $funb  Surfer,  etmaS  Sinit,  3 — 4 Steifen  unb  einer 
falben  @c^otc  S3oniHe  fo  lange,  bis  boS  ©anje  eine  fleife  SKaffe 
bilbet.  SWan  lögt  biefe  erfalten  unb  füllt  fte  in  ®Iäfer.  3n 
berfelben  SBeife  fann  mon  baS  (^elee  bon  $DMra bellen  l^erftellen. 

N.  3rrudiJräffe. 

150.  ^imbeerfttft 

2)ie  Himbeeren  merben  in  einem  ^orjeHangcfög  serbrürft, 
bann  burci^  ein  2:ud^  gepreßt,  ßierauf  fo(^t  man  Swrfct  mit 
SBaffer  birfpffig  (jum  bierten  (ärabe)  ein,  fd^üttet  bcn  ©aft 
^tnju  unb  t&ßt  i^n  mitfoc^en.  ^abei  nimmt  man  ben  ft^ 
bilbenben  ©d^aum  ob;  menn  fic^  feiner  mel^r  jeigt,  nimmt  man 
ben  ^imbcerfaft  bom  geucr,  lößt  i^n  in  einem  ^ßorjettangefäß 
erfalten  unb  füHt  i^n  in  gloft^cn.  S)icfe  laßt  man  noc^,  feft 
berforft  unb  mit  Sinbfaben  überbunben,  10  SCRinuten  im  SBaffers 
babc  fod^cn.  S)ic  Slafc^cn  müffen  bonoc^  nod^  übcrficgclt  unb 
im  ^ul^len  bcrmo^rt  merben.  5luf  1 ^funb  ^ccrcnfaft  1 ^funb 
Surfer. 

151.  ÄÜrfc^fttft. 

©aurc  ^irfc^en  merben  im  93^örfer  jerftoßen,  bann  preßt 
man  ben  ©oft  burd^  ein  3:u(^  unb  läßt  i§n  über  9la(]^t  ftcl^cn. 
@r  mirb  nun  bon  bem  entftanbenen  Söobenfa^e  flar  abgegoffen, 
mit  geläutertem,  jum  bierten  (Srabc  gelangten  Surfer  gelocht  unb 
mie  ipimbeerfaft  (9tr.  150)  fcrtiggcmac^t.  §luf  1 ^funb  ^irft^en 
1 ^funb  Surfer. 

152.  erbbeerfttft. 

Steife,  gut  bcrlefenc  SBolb<  ober  O^artenerbbeeren  jerbrurft 
man  in  einem  ^orjellangefc^irr.  ®ann  foc^t  man  Surfet  tnit 
©affer  jum  jmeiten  (Srabc,  gießt  i^n  fod^enb  über  bic  ©rbbeeren 
unb  läßt  biefe  «falten,  morouf  man  baS  ®efäß  juberft  unb  mit 
feinem  Snl^alt  24  ©tunben  fte^en  läßt.  9?un  fpannt  man  über 
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ein  untergcftellteS  ®efäg  ein  nu§,  fd^üftet  bie  93ccren 

nebft  bem  barüber  unb  lägt  ben  ©oft  burc^Ioufcn.  3)ers 
fcibe  mirb,  nai^bem  er  nod§  etma^  geftanben,  borfid^tig  bom 
Sobenfobe  obgegoffen  unb  in  gefüllt;  biefc  aber  lögt 

man,  gut  betforft  unb  überbunben,  nod^  10  9J2inutcn  im  SBaffer* 
habe  foc^cn,  bann  im  SBaffer  erfalten.  hierauf  merben  gc  ber* 
pic^t  unb  aufbema^rt.  @in  $funb  ©rbbeeren,  1 ^funb  ßuefet. 

153.  ^ol^aimiöbecrfttft 

®ie  bon  ben  Stielen  geftreiften  S3eeren  merben  gefod^t,  bi§ 
ber  Saft  auSftrömt,  bann  über  ein  auSgefpannteS  2^ud^  gegogen, 

bag  ber  Saft  in  ein  barunterftel^enbeS  ®efäg  piegt.  SDann 

foc^t  man  Sudler  mit  SBager  jum  bierten  ®rabe  ein  unb  be= 
reitet  ben  Saft  ferner  mie  §imbeerfaft  (9^r.  150).  Sluf  1 ^ßfunb 
Q3eeren  fommt  aud^  §ier  1 $funb  S^^f^er. 

154.  ^cibclBccrfttft. 

S)ie  Bereitung  ift  ebenfalls  mie  bie  be8  $imbeerfafte§ 

(9ir.  150). 

155.  5tpfelfittcns  unb  ßttronettfafi 

S)ie  Schale  bon  8 grogen  Slpfelfinen  unb  einer  ©itrone 

mirb  an  S^t^er  abgerieben.  9iun  läutert  man  1 $funb  Sw^er 
in  SBaffer,  giebt  ben  jum  Slbreiben  benu^ten  baju,  ebenfo  ben 
au8gepregten  Saft  ber  grüd^te  unb  foc^t  baS  (^anje  bief  ein. 

mirb  bann  burc^  ein  gegogen  unb  in  glafc^en  gefügt, 
bie  man  mit  S3lafe  berbinbet.  3)?an  fonn  ben  Saft  ebenfo  auc| 
bon  lauter  Zitronen  ^crftellen. 


^ür  fönbCit^en  tmb  ftfein^äMif(9at 

<^au$9o(t. 

gicbt  9?a^rung8«  unb  (Scnu^mittcl,  bic  man  ftti^  in  bcr 
gtöBcrcn  ©tobt  nie  fclbft  bereitet,  teils  tucil  bie  beftönbige 
5Diöglic^feit,  Jte  jum  ©ebrouc^  fertig  ju  erlitten,  bie 
unnötig  mo(^t,  teils  ouc^,  »eil  bie  boju  nötigen  ©toffe  nur 
eben  auf  bem  Sonbe  ober  in  ber  deinen  ©tobt  »o^Ifeit  unb 
reic^lid^  ju  bcfc^offen  finb.  3)iefe  S^o^rungSs  unb  ©enu^mittcl 
unb  bie  Slnttjeifung,  fie  ju  bereiten,  ftnb  in  bem  borliegenben 
2ln^angSs5lbf(^nitt  befonberS  jufommengeftellt,  bomit  bie,  tt)clc^ 
fte  brauchen,  fie  beifommen  pnben,  unb  bie,  »el^e  nie  in  bic 
Soge  fommen,  pc  onjumenben,  fie  nic^t  immer  unnötigermcife 
unter  ben  für  fte  brauchbaren  Hnmeifungen  ju  überfchlagen 

A.  C&sliäilte* 

1.  @utes  gefduerted  S^oggenbrot. 

2)cr  2:cig  baju  mirb  am  ?lbcnb  bor  bem  Soden  borbercitet. 
3Kon  nimmt  ju  5 ^funb  9ioggenmehI  einen  Sitcr  toarmeS 
S33affcr  unb  ein  opfelgrobeS  ©tüd  ©ouerteig,  2 Xhcelöffel  ©olj 
unb,  »enn  man  »ill,  ctmaS  Äümmclfömcr.  2lm  ?lbenb  bor 
bem  Saden  mengt  man  etmo  2/3  beS  SKe^lS  mit  bem  SBaffer 
unb  ©auerteige,  ftreut  3J?ehl  über  ben  Xeig  unb  pellt  i^n  on 
einen  »armen  Drt.  ^m  anberen  2)?orgen  »irb  er  mit  bem 
übrigen  3WchI  unb  bem  ©alj  gut  burchgelnctet,  bonn  formt  mon 
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bag  ©rot,  legt  cS  §um  5lufge^cn  auf  ein  SBrett,  baS  mit  SRel^l 
bcftrcut  ift  unb  böcft  cg  im  gut  ge^cijtcn  53odtofcn  in  ctma 
2 ©tunbcn.  3)ag  cg  gar  ift,  Ucnöt  fi(^  burd^  (§ierud^  unb 
5lugfc)^n.  ®er  Kümmel  mirb  nad^  bem  Sotmen  über  bic  Ober- 
fldd^c  geftreut  unb  leidet  cingebrudt. 

2.  fianbBrot  mit  Äartoffeirt 

3u  3 $funb  grobem  3toggcnme^l  mifc^t  man  1 $funb 
©c^rotmc^I,  einen  reit^lid^en  Söffcl  ©a%  unb  5 — 7 gro6e, 
abgefoc^te  unb  nad^  OoUigem  ©rfaltcn  geriebene  Kartoffeln,  fomic 
ein  apfelgrogcg  6tüd  ©auerteig  unb  einen  ßiter  marmeg  SBaffer. 
SBie  in  öoriget  S'tummcr  toirb  ber  2:eig  mit  Surüdfloffung  bon 
Vs  33ic§lg  am  Slbcnb  bor  bem  S3adEen  angerü^rt  unb  5um 

^c§en  marmgejtcllt;  au^  bag  folgenbc  Sßerfal^ren  ift  mie  bei 
9^r.  1«  !Die  Sanbbrote  formt  man  gemöl^nlid^  runb  in  (S^eftalt 
großer  ßaibc. 

3.  j^mmetbrdtc^en* 

1 ^funb  20?e^I,  ein  rei^Iid^eg  S3iertelpfunb  ©uttcr,  2 @i* 
bottcr  unb  2 ganje  @ier,  eine  2!offc  90?il(|  unb  50  g $efen 
loerbcn  mit  ettoag  @alj  ju  einem  elaftifc^cn  ieige  bcrmifc^t  unb 
gefnetet.  !Dic  SO^itd^,  in  ber  man  bic  §efcn  ^crrül^rt,  muß  lau* 
roarm,  bic  öuttcr  jerloffen  fein.  SBon  biefem  ^5cigc  formt  man 
Heine  öröt^en,  bic  enttoeber  runb  ober  Iftngl id^  unb  an  ben 
Snben  jugefpipt  fein  fönnen  unb  ftcHt  fie,  nac^bem  man  in  bie 
2)?itte  eineg  jeben  eine  Heine  SSertiefung  gemacht  l^at,  auf  einem 
S3Ie^  ing  SBarmc  jum  2lufge§cn.  ®ann  toerben  fie  mit  @i 
beftrid^cn,  ber  Kümmel  übergeftreut  unb  in  bie  cingebrürfte  33er*i 
tiefung  legt  man  ein  @tücfd^en  IButter.  @ie  merben  auf  bem 
S3lc(^  im  l^cißen  Ofen  gebaefen  unb,  menn  jte  nod^  loarm  l^eraug* 
ge!ommen  finb,  mit  Söuttcr  beftrid^en  unb  toarm  ober  lalt  ge* 
noffen. 

4.  Sauerteig. 

3)crfelbe  toirb  fcl^  einfad^  bereitet,  ioeun  man  ettoag  S3rot* 
teig  mit  ä^cl^l  bcftrcut,  auf  einem  5£cller  im  SQ3armen  aufgel^n 
läßt  unb  bann  ben  3:eig,  ettoag  jugebedft,  jur  tlufbetoo^rung 
ing  Kü^Ie  fteQt. 
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5.  für  ^agenfranfe. 

@in  ^funb  in  9KiI(b  gelochter  IRciS  trirb,  trenn  er  nc>(^ 
»arm  ift,  mit  4 $funb  SBeijenme^l  öermifd^t,  bann  50  g ouf= 
gelöfte  ^fe,  ein  ßöffcl  ©oij  unb  fo  öiel  »armeS  S3kffer  baju* 
gemengt,  bag  man  einen  nic^t  ju  feften,  aber  bünbigen  ^etg 
erhält.  3)^an  fnetet  benfelben  tüchtig  burd^,  lagt  i§n  aufge^n 
unb  formt,  mit  ^injuna^mc  Oon  ^4  $funb  (125  g)  juruef* 
gelaffenem  SKe^I,  bon  ber  angegebenen  äJtenge  2 längU^  örote. 
^iefe  »erben  mit  (&i  beftri(^en  unb  im  gutgel^ei^ten  Dfen  ge« 
baden« 

6*  0d^rotüri)i 

2)o8feIbe  »irb  o^ne  ©auerteig  bereitet  unb  ift  in  feiner 
ganzen  Sufommenfefcung  borjüglic^  für  ^ranfe,  namentlich  SKagen« 
unb  Suf^erfronfe.  3u  3 ^funb  ©chrot  »erben  15  g boppelt« 
lohtenfaureS  S^atron  unb  80  g feinet  ©alj  gemifc^t,  bo^  fo, 
bag  man  bon  bem  ©chrot  et»a  ein  $funb  jurüdlügt, 

»eichet,  »ie  bei  3^r.  1 unb  2,  erft  bei  iBoÜenbung  bed  ^eiged 
jugenommen  »irb.  9^un  benü^rt  man  in  2 ?ßfunb  »armem 
Saffer  60  g berbünnte  ©aljföure,  bie  man  ju  bem  ©^rot  unb 
ben  anberen  Suthaten  mifdht,  ma(^t  barauS  einen  noch  ^ofen  Xeig, 
bringt  benfelben  ouf  ein  mit  SKehl  beftreuteS  S^ubelbrett  unb 
fnetet  bo8  jurüdgelaffene  ©chrotmchl  baju,  !Rad^bem  ber  2^eig 
genügenb  burchgearbeitet  »orben,  formt  man  bie  S5rote,  beren 
jebeS  et»a  IVi  ^funb  (750  g)  fch»er  gemacht  »irb,  unb  böeft 
biefelben  im  gutgehei^ten  Dfen.  ©ie  brauchen  längere  3dt  aI4 
^Roggenbrot  jum  ge^igmerben. 

7.  0eminet 

3 ?Pfunb  SBeijenmehl  »erben  einige  ©tunben  toor  bem 
löacfen  an  einen  »ormen  Drt  geftellt,  bann  rührt  man  50  g 
aufgelöfte  $efe  an  einen  Siter  laue  SRilch  unb  giebt  fo  Diel 
3Reht  baran,  bag  ein  lofer  S^eig  entfteht.  3)iefen  jleHt  man, 
mit  einem  Xuehe  bebedlt,  an  einen  »armen  Drt;  f obalb  man 
merlt,  bag  er  gärt  nnb  bie  Dberfläche  rifpg  »irb,  mifcht  man 
et»aS  ©alj  unb  baS  jurüdgelaRene  SRehl,  et»a  neih  ein  ^funb, 
baran  unb  berarbeitet  ben  ^Jeig,  biS  er  glatt  ift  unb  nicht  mehr 
an  ben  $änben  Hebt  3ept  formt  man  bie  IBrötchen,  mocht 
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i§re  Dbcrflöc^c  rcd^t  glatt,  legt  ftc  auf  eine  glatte,  ouf  ber  fic 
noc^  ein  wenig  aufge^en,  !erbt  fie  in  ber  SKittc  ein  unb  fc^iebt 
fie,  wenn  man  Witt,  mit  ®i  beftrid^en,  in  ben  ©adfofen.  2Ran 
mug  oc^t  geben,  ba§  fie  nid^t  länger  barin  bleiben,  aU  nötig 
ift.  SBitt  man  feinere  S3röt^en  l^erftetten,  fo  giebt  man  an 
benfelben  S^eig  beim  S3erarbeiten  einige  (^er  unb  ^4  $funb 
(125  g)  Söutter. 

8.  3tt>icbadf. 

ttl^an  rü^rt  ein  ^albeS  $funb  SBeijenme^l  an  einen  falben 
Siter  warme  ttJ^ilc^,  in  ber  man  ein  SBiertelpfunb  ^^reg^efe 
5errü§rte.  S'^ac^  etwa  3 ©tunben,  in  benen  man  biefen  $efen^ 
teig  an  einem  warmen  Orte  aufgel^en  lie§,  überjeugt  man  ftd^, 
ba§  er  aufgegangen  unb  mengt  nun  noc^  31/2  ^funb  9Ke§l, 
etwaä  ^liild^,  ein  reid^lic^e^  §albeS  ^funb  3wrfcr  unb  ebenfoöiel 
Butter  baran.  ^er  Xeig  wirb  tüchtig  gef  erlagen,  bann  formt 
man  länglid^e  93rötd^en,  fe^t  fie  auf  ein  ^ud^enbled^,  lögt  fie 
no^  etwas  aufge^en  unb  bäcft  fie.  ttiad^  bem  erften  iöaefen 
fd^neibet  man  fie  in  ber  5)icfe  burd§  unb  röftet  fie  im  Dfen. 
3)er  fogenanntc  (äu^swiebad  wirb  ebenfo  bereitet,  bod^  belegt 
man  bic  Swiebaefe,  nac^bem  fte  baS  erfte  ttJ^al  auS  bem  Dfcn 
gefommen,  mit  einem  (SJug  auS  ©iweißfe^nee  unb  SSanittenjurfer 
(ober  aud^  gewöhnlichem  Sudler),  ben  man  beim  jweiten  Dtöften 
mitbaden  lägt. 

9.  SBardhuS. 

9Kan  rührt  jufammen:  2 ^funb  SSeijenmehl,  einen  Xaffens 
topf  SKildh,  4 @ier,  Vs  (60  g)  ^regh^fc,  ein  SBierteU 

pfunb  i>örouS  unb  formt  brei  ©trähne, 

bic  oben  faft  jwei  ginger  bief  gnb  unb  na^  unten  bünncr 
werben,  iiefe  flechtet  man  wie  einen  gopf/  beftreicht  pe  mit 
(5i  unb  ftreut  barüber  weigen  25?ohn;  wenn  man  will,  audh 
etwas  geftogenen  ßimt.  SRachbem  fie  noch  etwaS  aufgegangen 
pnb.  Werben  fic  fchön  bunfelgelb  gebaden. 

10.  Äarlsibabcr  J&ömdhcn. 

8u  2 $funb  SBcijcnmehl  mifcht  man  Vs  ?^funb  (60  g) 
^reghefe,  bic  man  in  einem  2:aPenfopf  Oott  SKilch  jerrührte. 
3)icfcn  Hefenteig  lägt  man  an  warmem  Orte  aufgehen,  bann 
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fugt  man  ein  ^albed  $funb  <^^ne  gerührte  SButter^  4 @ter, 
ein  S^ertelpfunb  8u<!ei  unb  eine  Üeine  $ri[e  feingefüogenen 
3imt  ober  foI(^  äJ'^udfatbtüte  l^nju  unb  rollt  ben  ^eig  ijoXh* 
fingerbid  auS.  $ann  fc^neibet  man  i^n  in  ^reiede,  bie  bon 
einer  bi^  5ur  anberen,  entgegengefebten,  fo  lang  finb,  mie 

bie  ^drnc^en  n)erben  foHen  nnb  nncfelt  fie,  bon  ber  gerablintgen, 
breiten  @eite  anfangenb,  auf,  fo  bag  bie  @c!e  überf&Üt.  3)ann 
biegt  man  fie  in  ^ufeifenform,  I&gt  fie  auf  bem  ^lec^  noc^ 
etmad  aufge^n,  beftreic^t  fte  mit  @i  unb  äRo^n  unb  b&dt  fte 
braungelb. 

11.  ^umpemicfet 

äl^an  bereitet  benfelben  aud  bem  fe^r  na^r^aften,  ^meimal 
gefci^roteten,  aber  ungebeutelten  fHoggen.  ^tx  nur  mit  marmem 
SBafler  eingerü^rte  Xcig  mug  16 — 20  (Stunbcn  langfam  gören 
unb  mirb  bann  noc^  etmad  länger  bei  rec^t  glei^mögiger  ^i^e 
im  Q3acfofen  gebaden. 

12.  0aljftattgctt. 

Va  ^funb  (250  g)  Sutter  mirb  ju  ©c^aum  gerührt,  bann 
mif^t  man  baran  2 @icr,  Sitcr  ©al^nc,  rei^lic^  8/4  ^funb 
(375  g)  SO^e^l,  mac^t  babon  einen  feften  2!eig  unb  rollt  beni* 
felben  bünn  au^.  iD^an  fd^neibet  nun  aud  ber  ^eigplatte  brei 
pngerbreite  ©treifen,  roHt  bicfe  ju  furjen  ©tangen  jufamraen, 
beftreic^t  fie  mit  jerrü^rtem  (Si  unb  ftrcut  ©alj  barüber.  3)ann 
mcrben  pe  auf  einem  mit  S3utter  beftrid^enen  SSIed^  im  l^eigcn 
Ofen  gebaden. 

13.  9lofenfonfeft.  (2)aucrgcbäd.) 

100  g fcingcftogcner  8b?icbad  mirb  mit  iRofcntoaPer  an? 
gefeu^tct  unb  mit  100  g feinge^adtcn,  frifd§  aufgcblü^ten  ötofen» 
blöttem  unb  einem  (Sglöpel  boQ  8uder  gemifc^t.  daraus  mad^t 
man  einen  Xeig  unb  formt  i^n  5U  gan^  {leinen  IBrötd^en,  fo  grog 
mie  äJtafronen,  bie  man  bei  gelinber  Ofenl^i^e  mel^r  trodPnet  al6 
bödt.  3n  einer  ©lec^bofe  bermal^rt,  ^ölt  p^  baS  ^onfelt  lange. 

14.  SRat^ipan. 

1 $funb  füge,  12  ®tüd  bittere  iOtanbeln  toerben  gebrüht 
abgewogen  unb  fo  fein  mie  möglich  gerieben  ober  geflogen 
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S^ad^bem  bieS  gefc^el^en,  mif(|t  man  baran  1 $funb  feingeftebten 
Sucfct  unb  einige  Xropfen  Sflofen*  ober  Drangentoaffet,  bann 
rü^rt  man  bie  2Kaffc  auf  febtoad^em  geuer  fo  lange,  ba§  fie 
ftdb  bom  ^ef&g  töft  unb  febüttet  jle  auf  ein  mit  feinem  guder 
beftreuteS  großes  Kuchenbrett,  mo  man  fie  5U  einem  längHcben 
@tüde  formt,  ^iefeä  midtelt  man  in  Rapier  unb  lägt  eS  an 
einem  fühlen  Orte  öollftönbig  erlalten,  hierauf  mirb  bie  SKaffe, 
mieber  ouf  bem  mit  3utfcr  beftreuten  SBrett,  auggerollt  unb 
in  bie  gemünfebten  gormen  mittels  ©dhneiben  unb  ?luSfte(ben 
gebracht.  Sei  fehr  gclinber  §ipe  muffen  bann  bie  ©tüde,  auf 
einem  jurferbeftreuten  Siech  liegenb,  ju  hellbrauner  garbe  baefen. 
Sübeder  SJiarjipan,  ber  einfa(b  nach  »höriger  Sorfchrift  be^ 
reitete  unb  ju  ganj  fleinen  Sre5eln,  Sopf^hen  u.  bergl.  geformte 
ohne  3«^ergug,  ift  jum  2lufbetoahrcn  am  beften  geeignet  unb 
höU  fich  in  einem  gutberfchloffenen  ^orjcllan«  ober  Sledhgefäg 
fehr  gut.  S^och  ihnt  fommt  in  ber  S)auerhaftigfeit  ber  5)iorjipan 
mit  grudhtfüllung,  wobei  mon  jtoifchen  jwei  glatten  beS  ^ebädfg 
eingemadhte  grüchte  ober  SKarmelabe  bringt.  5)er  Königes 
ber g er  2Karjipan  ift  au§  berfelben  Sl^affe,  aber  in  gorm  üon 
iJorten  ober  ^erjen  ober  größeren  giguren  hei^ßeftellt,  mit  Kon« 
fituren  reich  belegt  unb  mit  einem  ftarfen  3ücfergug  auS  fßuber« 
juefer  unb  Orangen«  ober  fRofenwoffer  berfehen. 

15.  CUlittenbrot 

IReife  Ouitten  werben  in  SCßaffer  weichgefo^t  unb  burdh 
ein  ©ieb  geftridhen.  !^ann  nimmt  man  ba§  gleiche  ^ewi^t 
3udler  wie  Ouittenbrei,  focht  ben  erfteren  mit  SBaffer  biefflüffig, 
fchüttet  ben  Ouittenbrei  h^^S^  lögt  beibed  unter  ftetem 
fÄühten  fteif  einfochen.  97o^  wirb  bie  9}?affe  in  flocke 
^ßapierformen  gefüllt  unb  im  nur  mögig  wormen  Ofen  getroefnet; 
barauf  befeuchtet  man  bie  ^ugenfeite  ber  ^apierhülfen,  nimmt 
bie  Ouittenftürfe  hewuS  unb  berwahrt  fie  in  einem  berf^loffenen 
^orjellan«  ober  Sledhgefög. 

16.  Srauncr  S^fürnberger  ^fefferfudhen. 

@in  fpfunb  ^onig  Wirb  fochenb  gemacht  unb  mit  einem 
?pfunb  SJ^ehl  in  einer  ©chüffel  gut  berrührt.  3u  biefer  SKaffe 
fügt  man  ^funb  (125  g)  grobgeftogener,  mit  ber  ©chale  in 

45 
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V4  ?^[unb  Qndti  gctöftclcr  SWatibeln,  etmaS  gcftoßcncn  3'*”^ 
einen  X^cclÖffel  geftoSene  5J?cI!cn,  eine  ^nböoll  fleingef(|nittenen 
Zitronat,  bann  eine  3)?effer(pibc  Pott  ^ottoft^e,  bie  man  in 
einem  SBeingtafe  PoE  9lum  aufiöfte.  ^ied  aEed  n>irb  gut  ge^ 
mif^t  unb  bann  ber  Xeig  über  ein  mit  9Ke^l  beftreuteS  ©led^ 
gebreitet,  mo  man  bie  ^uc^en  jured^tfe^neibet.  fie  in  ben 
Ofen  fommen,  belegt  man  fie  no4  ftem*  unb  blumenförmig 
mit  CE^itronatblftttc^en. 

17.  3:^ontcr  ^fcffcrfuc^cn. 

1 $funb  ©treujuefer  loc^t  man  mit  einem  fßfunb  ^onig 
fo  lange,  bid  bie  EKaffe  lölafen  tt)irft;  man  lögt  ftc  nun  falt 
merben  unb  mifc^t  ba^u:  1 $funb  gebrühte  unb  abgewogene 
füge  ERanbeln,  16  g in  Eturn  ober  Sran^branntmein  aufgelöfte 
^ottafc^e,  16  g Pfeffer,  ebenfoöiel  3*^1»  Etelfen,  SKuSlatnug, 
^arbamum,  bann  etma  ein  $funb  ID^e^l,  b.  fo  biel,  bag  bie 
gut  bermif(^te  unb  gerührte  SKaffe  einen  nid^t  wu  feften  2:eig 
bilbet.  tiefer  mug  nun,  leicht  wugebedEt,  rec^t  lange,  n^enn 
möglid^  8 — 4 SBoc^en,  an  einem  troefenen  Orte  fte^en;  bann 
fc^neibet  man  il^n  in  0tüc!e,  roEt  biefe  au$  unb  ma^t  Iftnglit^e 
^ud^en  babon,  bie  man,  mit  ganw  fügen  EJ^anbeln  ftemförmig 
berwiert,  bei  nid^t  ju  ftarfer  Ofenl^i^e  bäcft. 

18.  Safcler  fiebfud^en. 

IV2  (750  g)  3u^cr  unb  ^funb  (250  g)  l^onig 

lügt  man  jufammen  auffod^en,  giebt  Vs  $funb  grobgebaefte, 
geröftete  füge  EJtanbcln,  V2  ^funb  ^ßommcranwenf^ale»  Vs  ^funb 
Zitronat,  beibe  in  SCßürfel  gcfc^nitten,  einen  Xgeelöffel  geflogenen 
3imt  unb  ebenfobiel  E?eUen,  wule^t  ctmaS  SDtuSfatblütc  baran, 
folange  ber  Qudtx  no(b  b^ig  ift.  SRa^bem  man  aEeS  gut  ber^ 
mifc^t  ^at  unb  bie  EJtaffe  ettoa^  lölter  gemorben  ift,  giebt  man 
no^  15  g in  Sran^branntmein  aufgelöfte  ^ottafd^e  baju,  bann 
3 ^funb  EJ^c^l  unb  ein  O^laS  ^rf^waffer.  ®ie  2)?affe  toirb 
nun,  e^e  fie  ganj  falt  gemorben,  einen  5D?efferrürfen  bidt  au8« 
geroEt  unb  in  ^)erjen,  runbe  ©d^eiben  ober  ^Qicrede  gefc^nitten; 
bann  legt  man  bie  ^d^en  auf  ein  mit  E}?e§l  beftreuted  iBa^* 
ble^,  lögt  ge  bis  wum  anberen  S^age  gelten  unb  bödlt  ge  im 
ut&gig  gel^eiwten  Ofen  braun. 
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19*  ÄarlsBaber  Snumenfu^en. 

3u  1/4  ^funb  (125  g)  ju  ©a^nc  gerührter  Suttcr 
man  na^  unb  nad^:  ^4  $funb  4 (kkx  «nb  Sitcr 

unb  rü^rt  bic  SDiifi^nng  eine  ©tunbe.  SJian  formt  nun 
mit  einem  ßöffel  bon  ber  9Kaffe  Keine  runbe  §äuf(^cn,  bie  man 
in  einiger  Entfernung  boneinonber  auf  ein  mit  S3utter  beftric^eneS 
SBocfblec^  fe^t.  9^a(^  furjer  Seit  fmb  bie  §öuf^en  ju  Keinen 
runben  ^uc^en  auSeinanbergelaufen,  unb  nun  bäcft  man  fie  im 
Dfen  ju  ^ettbrauner  Sarbe. 

20.  9Wanbclf(i^ttitt(^cn. 

8/4  $funb  (375  g)  Sw^cr  rü^rt  mon  mit  10  Eiern  unb 
fügt  baju:  150  g geriebene  SJianbeln,  200  g SD^el^l,  2 S^l^ee* 
iöffet  geftoßene  Steifen.  S)ie§  alleS  mirb  gut  burt|einanberges 
rü^rt,  morauf  man  bie  SKaffe  in  eine  mit  ©utter  auSgeftrid^ene 
gorm  füllt  unb  im  Reißen  Ofen  bödft.  S)anod^  merben  glei^ 
mö^iö^f  bon  ber  Oberfläche  biS  jum  Söoben  be§  Eebädle^ 
reid^enbe,  alfo  etmaS  mehr  alS  fingerlange  unb  etma  fingerbiefe 
©cheibd^en  babon  gefchnitten. 

21. 

180  g füge  $Kanbeln  merben  gebrüht,  gefchält,  mit  180  g 
Sutfer  fein  geflogen  unb  burch  ein  ©ieb  getrieben.  !5)a5u  mifd^t 
man  180  g löutter,  200  g SKehl,  1 Ei  unb  15  g S3anille« 
jurfer,  Inetet  einen  2^eig  babon  unb  formt  längliche  Söröt^en, 
bie  man  an  ber  Oberfläche  mehrmolS  mit  bem  SKejfer  einlerbt, 
bann  mit  Eigelb  beftreicht  unb  auf  gut  beftridhenem  Sölech 
gelbbraun  bädt. 

22.  ©cbromitc  BRanbeln. 

1 ^funb  ^ocht  man  mit  einer  ^£affe  SBaffer  ouf, 

mirft  1 $funb  füge  SJ^anbeln  in  bie  flüfpge  SRaffe  unb  rührt 
biefe  fo  lange,  bii5  ber  S^t^er  ganj  fprobe  gemorben  ift.  ^ie 
3Kanbeln  merben  nun  auf  einem  ©iel^  gefd^üttelt,  bag  ge  geh 
einzeln  boneinanber  löfen;  bann  mirft  man  ge  in  baS  Eefäg 
jurücf  unb  röget  ge  über  bem  geuer,  bis  ge  fn  allen.  Se^t 
focht  mon  ben  3«^er  nochmals  mit  etmoS  rotgefärbtem  SBager, 
25  g geflogenem  Sinit,  5 g geflogenen  Sßelfen  unb  ben  2)?anbeln 
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auf  unb  TÜ§rt  unb  fc^üttelt  bie  3)2tf(^uug,  bt$  ftd^  aQei  ßudei 
an  ben  äJ^anbeln  angefe^ 

23.  ^feffemüffc. 

3 ^funb  ©irup,  ^/j  ^funb  (250  g)  Söuttcr,  1 ^funb 
Surfer,  4 (Sicr,  V*  ^f^nb  (125  g)  fcingcfc^nittcnc  SKanbcIn, 
V*  8 geriebene  9Ku4(atnu6,  100  g feingefc^nitleneS  ß^itronai; 
*/s  Siter  Gognaf,  bie  abgeriebene  ©(^alc  unb  ben  @aft  einer 
Zitrone,  je  einen  X^Iöffel  Senc^el,  ^ni4,  Äorianber,  Stellen, 
Pfeffer,  alle§  feingeftofeen,  2 J^Iöffel  S'ni^  einen  i^öffel 

rü^rt  man  gut  burc^inanl^r,  bann  fnetet  man  nac^  unb 
na(]^  6 $funb  Wltffl  baxan  unb  fügt  ^ulebt  noc^  75  g in  S^tjer 
aufgelöfte  ^ttafc^  ^inju.  ^er  gut  burc^gefnete  Xeig  mirb 
bann  auf  mehrere  Xa^t  an  einen  marmen  Drt  gefteHt,  barauf 
5u  deinen  kugeln  geformt,  bie  man  auf  gut  beftric^em  )BIec^ 
eine  ^iertelftunbe  im  marmen  Ofen  bü^. 

24.  Satrifei^e^  ^u^elbrot 

8/4  $funb  (375  g)  gebörrte  Simenfe^ni^e  unb  ebcnfoöicl 
gebörrte  Pflaumen  fo(^t  man,  febe  ©orte  befonberS,  in  Soffer 
»eic^  unb  lügt  baS  ^od^maffer  mit  einem  falben  $funb  gönn* 
5urfcr  auf  ls/4  Siter  einfod^en.  S'iun  mif(^t  man  ^funb 
(250  g)  SSBeijen^  unb  Vs  ?f«nb  Stoggenmc^I  mit  etmaS  S^ier* 
§efe  (für  3 $fg.)  unb  etmaö  ©auerteig  (für  5 ^fg.)  jufammen, 
gießt  ben  größeren  Xeil  ber  ^oc^brü^  öom  Obft  baran  unb 
fügt  no(^  4 $funb  gcmö^Iid^en  meißen  Sörotteig  ju  ber  SRaffe. 
hierauf  foc^t  man  in  SBein  ^funb  (375  g)  S^^üffe,  ^funb 
geft^ülte  füße  SO^anbeln,  ^/j  $funb  geigen,  Vs  $funb  Zitronat, 
Vi  $funb  ^omeranjenfc^Ie,  bie  ©(^ale  einer  ganzen  ©itrone, 
alle4  grobgefc^nitten,  auc^  1 $funb  gereinigte  Üiormen  ein  menig 
bur(^  unb  fügt  baju  noc^  SO  g S'n'i»  2 EKefferfpiben  ge« 
ftoßene  ^Reifen,  je  eine  SKeffcrfpibc  9tni4  unb  genc^cl  unb 
baS  grobgefc^nittene,  gefoc^te  Obft,  auiS  bem  man  bie  ©teine 
entfernte,  ^ie  gan^e  ä^ifd^ung  mirb  mit  bem  ^ig  gelehrig 
burc^gefnetet,  bann  formt  man  baraud  lünglid^e  ^Brotlaibe,  iößt 
biefe  auf  gut  betriebenem  $Iecb  aufgeben  unb  barft  fie  bann  im 
gutgebe i^ten  Ofen. 
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25.  Syjttfrottctthu^cn. 

Va  (250  g)  Q5ge5ogcnc,  feingcrtcbcnc  2)7anbcTn  bcr* 
man  mit  ©imeiß,  % ^funb  (375  g)  feinem  ßuder  unb 
V4  ?5funb  (125  g)  Zitronat  unb  fnetet  bic  SRoffc  ju  einem 
birfen  53rei.  2)onn  belegt  man  bamit  ©tücfe  Obtatcn  bon  ber 
gemünfd^ten  gorm  unb  (^röjje  rci^Iid^  §anbbicf,  beftrcut  bie 
S^^c^en  mit  grobtörnigem  S^dcr,  lägt  ftc  Va  ©tunbe  ftel^en 
unb  bädt  pc  bann  auf  gutgef(3^miertem  S3Iec^  ju  frönet  gelber 
garbe. 

26.  @utcß,  cgbareß  Saumfonfeft. 

1.  S)a8  SBeigc  bon  6 — 7 (Siern  mirb  ju  fteifcm  ©d^ncc 

gefc^lagen.  3)aju  mifci^t  man  Va  ^funb  (250  g)  etmaS 

geflogenen  gimt  unb  ein  §albeä  ^firnb  feingetiebenc  SWanbcln. 
3)ie  SJ^aPe  mitb  in  ©temform  au^geftod^en,  bann  beftrci(^t  man 
bie  ©terne  mit  ^errü^rtem  @i  unb  bödt  pe  im  mägig  ^igen 
Ofen. 

2.  (Sinen  9Kalronenteig  (f.  ©.  595)  bermif^t  man  mit 
(£^ofolabe,  bic  man  trodcn  auf  ber  matmcn  Ißlatte  crmeid^t  l^at. 
2)aS  ^albc  ©emid^t  ber  anbercn  Sngrcbicnjicn  ift  crforberlid^. 
97acl^bcm  man  baS  5U  ©c^ncc  gcf^Iagcnc  (Simeig  an  ben  ^tcig 
gemifc^t,  formt  man  runbe  ^lö^c^en  baraud  unb  bädt  pe  im 
mägig  marmen  0fcn. 

3.  210  g 90^e§I,  185  g Quder,  155  g IButter,  60  g fcins 
gcpogenc  3D7anbcln,  1 .®i,  1 (Eigelb  unb  ctioo^  abgeriebene 
(Sitronenfc^ale  mif^t  unb  fnetet  man  ju  einem  Steige,  tiefer 
mirb  auSgeroHt,  in  längliche  ©treifen  gef^nitten,  bie  man  mit 
©igelb  beftreic^t  unb  mit  grobge^adten  SD^anbeln  beftreut.  3)ann 
formt  man  auS  ben  ©treifen,  bie  gleid^e  Sänge  ^ben  müPen, 
Keine  Kringel  in  gorm  einer  ^d^t  unb  bädt  pc  golbgelb. 

4.  1 ^funb  Butter,  1/2  ^funb  (250  g)  3uc^cr,  2^/2  ^funb 

©irup  merben  jufammen  gefod^t.  SKan  lägt  bie  2Rifc|ung  ab* 
füllen  unb  giebt  baran  4^/2  ^funb  2Ult%  ^funb  (125  g) 
feinge^dte  S0?anbeln,  ^4  Zitronat,  15  g geflogenes 

^Immonium,  15  g ^ottafc^c,  20  g geflogenen  3*w^if  g 
pogene  Steifen,  10  g (^arbamom,  bie  abgeriebene  ©d^ote  einer 
l^alben  (S^itrone.  9^ac^bem  man  ben  ^eig  tü^tig  burc^gefnetet, 
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tagt  man  i^n  3 — 5 3^agc  ftcl^eu,  bann  rollt  man  i§n  mefTcr« 
rücfcnbicf  ou8,  formt  auS  freier  §anb  ober  mittels  ÄuSftcd^cn 
aHer^nb  giguren,  mie  SWänner,  $afcn,  grauen,  ^erjen  u.  bergig 
unb  badt  fie  bei  nicf)t  ju  ftarfer  ^ibc. 

5.  1/2  ^funb  (250  g)  2Kel^t,  185  g 2 (5ier, 

60  g ©uttcr,  60  g marmer,  flüffiger  Äafao,  15  g S8aniIIcns 
juefer  unb  1 2J?efferfpite  Ammonium  merben  ju  einem  Steige 
gefnetet.  2lu§  biefem  formt  man  Heine,  t^lergrofee  3Hnge, 
beftrcic^t  fie  mit  ©igelb,  ftreut  3“^^^^  barauf  unb  büeft  fie  im 
nic^t  5u  feigen  Ofen. 

27.  ©lafuren. 

1.  ©imeigglafur.  (^anj  feiner  3“*^^^  ©injeig 

ft^aumig  gcrül^rt,  mobei  man  unter  9iü^ren  immer  me^r  ©imeiß 
jugiebt,  biS  bie  nötige  5)icfe  ber  (Slafur  errci^t  ift;  oud^  etma§ 
©itronenfaft  jie^t  man  barunter.  5)er  mit  biefer  ©lafur  über« 
jogene  ©egenftanb  mirb  in  einen  ermörmten,  offenen  Dfen  gefteHt, 
bi§  fid^  oben  ein  Ueberjug  gebilbet  l^at. 

2.  6§oIolabenglafur.  150  g ^afao  unb  150  g 3urfer 
mirb  in  laltcm  SBaffer  aufgelöft  unb  gefotzt,  bi§  bie  SKaffc 
jä^flüffig  ift.  S)icfeibe  mirb  nun  biS  ju  böHigem  (Jrfalten 
gerührt,  bonn  fann  man  bie  (Sebörfc  überftreic^en  unb  im  Dfen 
troefnen. 

3.  3lote  ®fafur  ju  ^onfelt.  Sin  bie  ©imeigglafur 
rü^rt  man  etmaS  rote  (Soci^cnillefarbe  unb  IRofenmaffer  ober 
roten  gruc^tfaft  unb  öerfä^rt  im  übrigen  mie  ongegeben. 

B.  l§mti00]efeänfo  unir 

28.  ^ig. 

3J?an  rü^rt  ju  7 Siter  gelodetem  SBaffer  V4  2*icr  SBrannfcs 
mein,  eine  3^affc  geftogenen  ober  ^onig,  einen  ©ßlöffel 

Seinftein,  bermifc^t  alleS  gut  unb  ftcllt  eS  an  einen  marmen 
Drt,  bis  bie  SOHfe^ung  gefauert  unb  Har  ift.  SBü^renbbeffen 
mu6  fie  jumeiten  umgcfd^üttclt  merben. 

29.  ©cttJÜrgeffig. 

3u  2 Siter  SBeineffig  nimmt  man  1 mittetgro^e  gef^ülte 
3miebel,  eine  $anbbott  ©d^alottcn,  3 Sorbeerbiatter,  ein  menig 
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SJ^uSIatnug,  ein  HeineS  @tüdd§en  ^obiauc^,  einige  <Stenget 
ettoaS  S)ill,  etmaS  ©itronenf(i^Qle,  einen  2!§celöffcl 
öoU  ^feffcrförner,  einige  Steifen  unb  mel^rcre  §anbt)olI  (Sftrogon« 
Mätter.  SilleS  baS  t^ut  man  mit  bem  (Sffig  in  ein  berfd^lieS- 
bareS  ©teingefäg  ober  eine  große  Slofc^c,  t)crforft  baä  ®cfäß 
unb  üerbinbet  eS  mit  ^ßopicr  unb  fteHt  e§  an  bie  ©onnc.  S^ad^a 
bem  eS  einige  SKonate  gcftanben  unb  bcftilliert  l^at,  füllt  man 
ben  @ffig  in  Heine  glafd^en,  bie  ganj  luftbic^t  mit  ^orf  unb 
^ec^  Ucrfc^loffen  aufbema^rt  merben.  2J2an  nimmt  Oon  biefem 
(jffig,  ben  man  mit  getoö^nlid^em  bermifc^t,  befonber^  ju 
Söilbpretfaucen. 

30.  Obfts  unb  Söeincffig. 

5)ie  Obftforte,  bie  man  berroenbcn  miß,  mirb  Pom  ^rn^ 
gel^äufc  rcfp.  ben  ©teinen,  5lepfel  unb  Söknen  bon  ben  ©egalen 
befreit.  2)ann  ftampft  man  baS  betr.  Dbft  red^t  Hein,  t^ut  e§ 
in  baS  (Sörfaß  unb  gießt  foc^enbeS  SBaffer  barüber,  etmaS 
meniger  als  baS  Obft  beträgt.  2)aS  gaß  mirb  nun  an  einen 
marmen  Ort  gefteßt,  bis  bie  grud^tmaffe  anfängt  ju  gören;  alSs 
bann  fußt  man  bic  glüffigleit  in  ein  anbereS  gaß,  giebt  einen 
falben  ßitcr  öier^efe  unb  ein  ©tücf  ©^roorjbrot  hinein,  fteßt 
baS  gaß  gut  jugebeeft  unb  mit  einer  ®ccfe  um^üßt  mieber  toarm 
unb  läßt  eS  ungeftört.  etma  4 SBod^en  ift  ber  @[fig  bößig 

flar  unb  mo^lfc^medenb  unb  fann  nad^  Poriger  5Rummer  in 
glafc^en  aufbema^rt  merben.  ®er  SBeinefftg  toirb  ganj  in 
berfelbcn  SBeife,  nur  bon  SBeinbeeren  jubereitet. 

31.  ^imbecrefftg. 

Sluf  2 fiiter  Himbeeren  gießt  man  einen  falben  Siter 
SBaffer  unb  einen  S^icrtelliter  SBeinefftg  unb  läßt  bie  ßltifc^ung 
über  9?ad^t  fielen.  §lm  anberen  ^Cage  toirb  biefelbc  aufgefod^t, 
jum  ©rfalten  gefteßt,  bann  burc^  ein  ©icb  gegoßen  unb  bie 
glüfpgfeit  gemogen.  5Uif  je  2 ^funb  ^imbeerfaft  mit  SBaßer  ic. 
giebt  man  ein  §albeS  ^funb  3udfer.  9iad^bem  man  bie  93Hfd^ung 
nochmals  gelocht,  fc^äumt  man  pe  ab,  läßt  pe  erfaßen  unb  füßt 
pe  in  fleine  glafc^en,  bie  man  berlorft  unb  berpegelt.  Größere 
glafc^en  pnb  nid^t  anjuraten,  meil  eine  angefangene  lei(^t  Per« 
birbt.  3e  nac^bem  man  ben  §imbecreffig,  mit  SBoßer  bermif^t, 
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jum  ^rittfcn,  ober  olS  Sufafc  5«*«  gebraucht,  giebt  man 

ettOQ»  mc^r  Surfer  ober  btc  oben  angegebene  Duantitöt  baran; 
ouc^  lögt  ft(^  beim  ^ebraud^  nac^  ^Belieben  Surfer  öufefren. 

32.  eftrttöOtt=(gffig. 

®ie  ©ftragonblötter  merben  bon  ben  ©tengetn  gepftürft 
unb  in  ein  ©lai^  get^n.  ^ann  giegt  man  guten  SBeineffig 
barüber,  berf(^Iiegt  baS  ®la§  feft  unb  lögt  ben  3n^lt  in  ber 
©onne  beftillieren.  9?oc^  einigen  2^agen  lann  er  bon  ben  lölöttem 
abgegoffen  unb,  namentlid^  ^u  ©alaten,  gebrandet  toerben. 

33.  j(rdutereffig. 

I^erbel*,  ©etterie«  unb  ^eterglientraut,  bon  jebem  eine  ^anb* 
boH,  au^  C^ftragon  unb  etmaS  fpanifc^n  Pfeffer  miegt  man 
^ufammen  unb  fugt  baju  12  ©tuef  ßwiebeln  unb  6 ^noblou^* 
fnoHen,  bie  man  ftögt  unb  beren  ©oft  man  auöpregt.  $nieS 
jufammen,  bie  ^öuter  unb  ber  auSgepregte  ©aft,  begiegt  mon 
in  einem  berfd^Iicgbaren  ®efög  mit  @fgg  unb  lögt  e8,  berfc^Ioffen, 
an  ber  ©onne  beftiHieren.  9^a(^  einigen  SBoc^en  mirb  bie 
glüffigfeit  forgföltig  burd^  ein  3:ud^  püriert,  nod^  einmol  auf® 
gelocht  unb  o^e!u§It  in  glaft^en  gefüllt,  bie  man  gut  berforft 
aufbema^rt. 

34.  ^oniggetrdnfe:  2){ct 

10  ^pfunb  $onig  loc^t  man  2 ©timben  lang  in  18  ßiter 
SBa^er,  bann  fd^öumt  man  bie  glüffigfeit  ab,  lögt  pe  erfalten 
unb  füllt  pe  in  ein  gog.  93?an  binbet  nun  einen  ßöffel  ge* 
Pogenen  ßimmt  unb  eine  grobgeftogene  2l?u§fatnug  in  ein 
leinenes  ©öderen  unb  l^öngt  biefeS  bur(^  ba§  ©punblod^  in  bie 
Slüfpgfeit;  oud^  fann  man  auf  ben  IBoben  beS  SaffeS  bor  bem 
(SinfuIIen  eine  ©c^ic^t  ouSgepregter  Steinbeeren  legen.  S)er 
®örungSprojeg  bauert  etma  fo  longe  mie  ber  beS  SSeinefpgS; 
mon  füHt  ben  SD^et  bei  ^Beginn  ber  O^rung  unb  mö^renb  ber* 
fclben  um  unb  jiel^t  il^n  juicbt  auf  glQftä^en. 

35.  Limonade  gazense  (^onigltmonabe). 

ttn  10  Siter  Safler  mifc^t  man  1 — IJ/s  ^Pfunb  ^onig 
unb  bringt  bie  SRif^ung  jum  ^o(^en.  2)ann  giegt  man  pe 
in  ein  offenes  ^efög,  giebt  etttwS  ©ierl^efe  baron  unb  lögt  cS 
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1 —  2 ^ngc  ftcl^en,  in  tneld^cr  Seit  bie  ©ärung  beginnt.  D^nc 
bicfelbc  weiter  objuworten,  füllt  man  bie  glüfPötcit  in  ftarfc 
Slafd^en  ober  ©teinlrufen  unb  berf^Iiegt  biefe  feft.  iBcim  Oeffnen 
ntoufftert  ba8  (SJetrönf  wie  ß^^awpagner  nnb  ift  no(^^  wol^l» 
fd^merfenber  unb  erfrifd^enber,  wenn  man  i^m  bor  bem  ©infüHen 
in  Slofc^en  etWaS  ©itronenfaft  beimifd^t 

36.  ilefir* 

SKon  legt  troefene  ^efirlörner  in  ein  ©efög  mit  l^eigem 
SBaffer.  S^ad^bem  fie  6 — 8 ©tunben  barin  gelegen,  gießt  man 
baä  SBaffer  ab,  Wäfd^t  bie  Körner  in  reinem,  faltem  SBaffer 
(wenn  mögli^  beftitliertem)  unb  legt  fie  in  gelochte  warme 
SOtild^,  beren  SJ^enge  etwa  baS  S^^nfa^e  ber  Körner  betragen 
muß.  ^5)arin  bleiben  ße  nun  24  ©tunben  liegen;  bie  E)2ild^ 
muß  i^re  Xemperatur  Don  20 o bemalten  unb  wirb  jebe  ©tunbe 
burd^gefc^üttelt.  Snil^  unb  abenb§  gießt  mon  immer  bie  33?ild^ 
ab,  wftf(^t  bie  Körner  unb  übergießt  fie  mit  neuer  abgetönter 
2Kiin  öon  200  ggörme.  Sltad^  6 — 8 Xagen  pßegt  bie  SKild^ 
einen  föuerlincn  ®erud^  anjunel^men  unb  bie  Äefirfömer  fteigen 
an  bie  Dberfl&nc«  Sefet  gießt  man  nod^  einmal  20  o warme 
SDtiin  bon  bem  jel^nfa^en  (§Jewid^t  ber  Körner  über  biefelben 
unb  läßt  ße  12  ©tun^n  barin  liegen.  3)ie  SKiin  beginnt 
je^t  ju  gören,  waS  ßn  burd^  Sölafenbilbung  jeigt,  aut^  jic^t 
ßn  öu  ber  Oberßöd^e  ©al^ne  5ufommen.  SOtan  fei§t  ße  burd^ 
ein  lorfer  gewebtes  iud^  unb  fe^t  bie  barin  gebliebenen  Körner 
nod^malS  in  befc^riebener  SBeife  an.  !Die  burngegoßene  SJtild^ 
Oerteilt  man  in  glafncn,  fo  baß  in  jeber  ein  Heiner  ieil  baöon 
ift;  man  füllt  getonte  SJtiin  nan,  bertortt  bie  Oollen  glafncn 
gut  unb  fteHt  ße  in  einen  8iaum,  ber  15<>  SBörme  l^at  lltan 

2— 3  2:agen,  in  benen  ßn  bie  SJtiin  wU  bem  ^eßrftoß  gut 
Oermifnt  §at,  ift  baS  ©etrönf  jum  Öiebraun  fettig.  2)aSfelbe 
ift  tröntunen  ^erfonen  fel^r  ju  empfel^len. 

37.  SBifd^ttiaf. 

^ewö^nlinc  faure  ^irfnen  werben  abgeftielt  unb  in  ein 
gaß  bis  obenl)inan  gefnüttet;  bann  gießt  man  burn  baS  ©punb* 
Ion  lOiifnung  toon  3 ^Jeilen  §onig  unb  einem  Xeil  SBaßer, 
foOiel  baS  gaß  non  aufnimmt.  !I)aSfelbe  wirb  nun  in  ein 
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iparmcS  S'wwer  gcfieHt  unb  man  lögt  ben  3 SBod^cn 

long  ßärcn,  morauf  man  baS  gag  in  ben  bettet  bringt.  9>^ac^ 
3 SWonatcn  japft  man  bic  glüffigfcit  in  ein  fleincrcS  gag  ab 
ober  füllt  fie  gleich  in  glafd^en;  über  bie  im  gag  jurüd* 
gebliebenen  ©auerfitfe^en  giegt  man  mie  borl^er  $onig,  ber  aber 
jur  ^älfte  mit  SBajfer  berbünnt  ift  unb  berfd^rt  bamit  nod§* 
mald  in  befd^riebener  SBeife. 

5lud^  bon  fügen,  f^marjen  ^irfd^en  lägt  ettoaS 
\ae§nlic^e^  ^erfteHen.  3)aS  gag  mirb  nur  ^albboll  gefc^üttet, 
bann  3 Xeilc»  SBaffer  unb  1 ^£eil  ®onig  barübergegoffen,  bii 
eS  boll  ift.  SBöbrenb  ber  Gärung  mirb  baS  ©punblod^  nur 
mit  einem  fiäppd^en  überberft,  in  einigen  Xagen  aber  ber 
^Pfropfen  eingefebt.  D'iad^  14  Xagen  fommt  baS  gag  in  ben 
Heller  unb  nac^  6 9??onaten  fann  baS  böHig  toeinartige  (S^etränf 
Abgewogen  merben. 

C.  XiUöxt. 

Um  Siför  irgenb  melc^er  ?lrt  felbft  §er5uftcllen,  füHt  man 
tn  eine  grogc  glafc^c  mit  meitem  i^alfe  ben  beftimmten  Sufab 
bon  J^röutern,  grüc^ten  k.  unb  barübe r ben  S3ranntmein,  b. 
je  nac^  ^Belieben  Äirfc^s,  granjs,  ^ornbranntmein  ober  SBeingeift. 
92ac^  bem  ©infüüen  forlt  man  bic  glafd)e  ju  unb  ftclit  fie 
3 — 4 S93o(ben  on  bic  ©onnc  ober  fonft  inS  SBarmc,  fc^üttclt  fie 
aber  öftere  auf.  5llSbann  befeuchtet  man  3wder,  ber  flein  jer* 
fd^lagcn  ift,  mit  SBaffer,  fo^t  ihn,  fchaumt  i^n  ab  unb  rü§rt, 
menn  er  ctmaS  crialtct  ift,  ben  ©ranntmein  boju.  S)er  Sifor 
ift  bann  fertig;  er  toirb  burd^  gliegpapier  Gefeilt,  in  glafchen 
gefüllt  unb,  nad^bem  man  biefe  gut  berforft,  jum  Gebrauch  auf* 
bemahrt.  lieber  ben  3ufab  tann  man  nochmal^  Sörannttocin 
giegen  unb  baS  SSerfagren  bamit  miebcrholcn.  5ln  ^/5  Sitcr 
guten  ^^irfch*  ober  granjbranntmcin  gehört  1/5  ßiter  SBaffer, 
mit  bem  man  ben  3wt^cr  tränft,  unb  menn  in  ben  folgcnbcn 
Eingaben  bon  einem  Siter  S3ranntmein  bie  fßebe  ift,  fo  bebeutet 
eS  biefe  ältif^ung. 

38.  €ara;ao* 

Söeftanbteilc:  1 Sitcr  granjbranntmein,  ?ßfunb  (250  g) 
Äanbigjudfcr  unb  100  g ^pmeranjen*  ober  ^pfelgnenfchale.  S)ie 
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^omcratt5enf(^alc  toirb  in  SSaffcr  crtneid^t,  bann  baS  ®clbc 
bat)on  abgelöft  unb  Hein  gcfcl^nitten;  bann  füllt  man  eS  in  bie 
grobe  5Iof(i§e  unb  ben  Sranntmcin  barübcr.  S^od^bcm  bie  feft 
berforlte  glafc^e  14  Xage  im  SBarmen  geftanben  unb  tögli^ 
umgefd^üttelt  morben  ift,  öffnet  man  fie,  nimmt  bie  ©^alc 
^erauS  unb  pre^t  fie  ouS,  bermifd^t  ben  ©aft  mit  bem  ©rannte 
mein  unb  giebt  ju  biefem  ben  in  fleine  ©tüdd^en  jerfc^lagenen 
ÄanbiSjuder.  ®aS  (S^anje  mirb  mieber  in  bie  Slafd^e  gefüllt 
unb  man  löbt  c§  bei  täglichem  ^uffc^ütteln  ftel^en,  bis  ber 
^anbiSjudfer  ganj  ^erfd^moljen  ift.  2)aun  fei^t  man  ben  ßiför 
buT(^  gliebpapier  unb  füllt  i^n  in  glafd^en. 

B9.  jtirf^liför, 

1 Siter  ©ranntmein,  Vs  ^funb  (250  g)  Suefer,  3 g 
1 $funb  füge  fd^marje  ^irfc^en,  1 ^funb  faure,  bie  man  auS< 
gefteint  unb  geftoben,  einen  iaffenfopf  boU  fd^marje  3o§önniS* 
beeren  unb  bie  jerftogenen  ^erne  bon  einer  ^anbboll  ^rfd^en 
füllt  man  in  eine  glafc^e  unb  lögt  eS  24  ©tunben  jie^en. 

40.  Rangiger  ©olbtouffer. 

100  g 3iofenblätter,  100  g Drangenblüten,  2 g Steifen, 
barüber  1 ßiter  S3ranntmein.  Sl?ad^bem  man  Va  $funb  (250  g) 
guder  geläutert  unb  ben  bereits  beftiHierten  Sranntmein  bamit 
bermifd^t,  giebt  man  noc^  2 Söffel  Orangenblütenmaffer  unb 
ebenfobiel  3iofenmaffer,  enblic^  einige  Blätter  ÖJolbfd^aum  baju 
unb  lann  nun  baS  (Siolbmaffer  in  glaf(^en  füllen.  @S  mu|  gut 
berlorlt  unb  an  lüttem  Orte  aufbema^rt  merben. 

41.  ^imbeerliför. 

3u  einem  ßiter  granjbranntmein  ^1^  Siter  Himbeeren, 
3 g 3intt,  350  g (8/4  ?Pfunb)  3udfer,  im  übrigen  baS  Sßerfal^ren 
mie  gemö^nlid^. 

42.  ©rbbeerliför. 

3)ie  jum  ^nftellen  beftimmte  glafi^e  mirb  gut  $5lftc  mit 
reifen  Söalberbbeeren  gefüllt,  barüber  fd^üttet  man  */a  beS  nod^ 
bori^anbenen  3taumeS  mit  geftofeenem  ^anbiSjuder  boll,  ben  3ieft 
ber  glafc^e  füHt  man  bis  oben^inan  mit  granjbranntmein  ober 
feinem  3tum,  berfc^Iießt  bie  glaf^e  unb  fteHt  fie  togSüber  an 
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bie  ©onne.  einigen  SWonaten  ift  bet  Süör  fertig  «nb 

fann,  bnrd^  ein  %u6)  gefeilt,  in  glafc^n  gefüllt  tnetben. 

43.  «nifettcliför. 

45  ^tropfen  2ini85t,  15  2!ropfen  ^abianöl,  5 tropfen 
gen(i^elöl  unb  2 Xropfcn  JIraufcminjöl  tocrbcn  in  41/2  Site^ 
90-prozentigem  S'omfpirituÄ  gelöft  unb  in  eine  l^iße  ßöfnng 
Don  6 ^funb  in  8 ^funb  SBaffer  gegoffen.  9?a^bem 

bie  SKifc^ung  in  einem  bebeeften  ®ef&6  rrfaltet  ift,  mirb  fie, 
tt)enn  man  mill,  mit  ^ffanjen  (©pinat-)  grün  leicht  grün  gefürbt 
unb  in  5Iaf(^en  gefüöt. 


44.  ^laf^. 

50  2;ropfen  reineö  ^ümmelöl,  50  tropfen  23aniHetinItur, 
5 ^Jropfen  9tofcnöI,  5 ^Iropfen  ^eterfilienöl,  2 iropfen  öt^rif(^§ 
Sittermanbelöi,  2 2:ropfen  ?lniSöI  unb  20  g berfügter  ©alpeters 
geift  »erben  in  4Vt  Siter  OO-prozentigem  ^rnfpirituS  gelöft, 
in  eine  ^ige  Söfung  bon  6 $funb  Suefer  in  7 ^funb  SBaffer 
eingegoffen.  2)iefe  2Kif(^ung  bleibt  biS  zn»n  (Srfaltcn  in  einem 
bebeeften  O^füg  fte^n. 

45.  Qanittelüdr. 

50  g S3anillctinftur,  50  g ^Irral,  20  g berfügter  ©alpcters 
geift,  2 Xropfen  öt^erifc^eS  öittermanbctöl,  2 iropfen  fRofenöl 
nnb  1/5  g fein  geriebene  ß^oe^enittc  »erben  in  4 fiiter 
90*prozentigem  ^omfpirituS  gelöft  unb  mit  einer  leigen  ßöfung 
bon  8 ^funb  in  8 ^funb  SBager  berbunben.  3)ann 

lügt  man  bie  SWifc^ung  im  berbedten  (^efög  erlalten  unb  püriert 
pe  barauf.  3e  langer  bie  ßilöre  9lr.  43,  44,  45  logem,  bepo 
gröger  ift  i^r  SBol^lgefc^mad. 

46.  66crcf(3genliför. 

5Red^t  reife  @berefd§enbeeren  »erben  bon  ben  ©tengein 
geppüeft  unb  je  2 $funb  ber  Q3eeren  mit  einem  ©Ifidd^en  8imt, 
einem  ©tücf(i^en  ^almu8»urzcl,  einer  ©tauge  SBaniUc  unb  einem 
ßiter  ©pirituiJ  beftilliert.  Sluf  V*  ®ffcnz  ein  ^funb 

8nclcr,  */i  öiter  SBaPer. 


Digltized  by  Google 


717 


47. 

1 ?ßfunb  no(i^  grüne  SBattnüffe,  tote  fic  jum  ©inmod^n 
genommen  merben,  füllt  man,  in  fletnc  @d|eibcn  gefd^nitten,  in 
eine  ®cftiHiersgjafc^c,  giegt  einen  ßiter  guten  öranntmein 
barauf,  ücrfc^Uegt  bie  glafc^c  gut  unb  lögt  ben  Sn^ott  14  3^age 
an  ber  ©onnc  beftiHieren.  ®ann  filtriert  man  bie  9}?ifd^ung 
burd^  ein  2:ud^  unb  pregt  fic  gut  auS.  3)ic  giüffigteit  mirb 
toicber  in  bie  2)cftiHierp(aft^e,  bic  man  inbeS  gereinigt  l§at, 
jurüefgegoffen.  3)ann  loc^t  man  400  g guefer  mit  i/j  Sitcr 
SBaffer  auf,  lügt  i^n  erfaltcn  unb  mif^t  i§n  nebft  12  g gimt, 
8 g geftogenen  Steifen  unb  ctmaS  ^pfclfincnf^ale  an  ben 
Slhigfoft.  ®ic  glafd^e  mirb  feft  jugeforft  unb  mieber  jum 
BeftiHieren  gcfteHt;  na^  12  Bogen  füHt  man  ben  Siför  burc^ 
ein  Buc^  in  glaf(^cn  unb  bemal^rt  i§n,  fcjl  berforft,  auf. 

48.  Cluittenlifor. 

3 — 4 @tüdl  Ouitten,  bie  man  gefd^&It  unb  auS  benen  mon 
baS  ^crn§au&  gefc^nitten,  merben  am  9lcibcifen  gerieben  unb 
über  97ac|t  l^ingcftellt.  5lm  n&^ften  Bage  pregt  man  butd^ 
ein  Bud^  ben  ©oft  auS,  foc^t  ein  rci^Iid^e^  ^albeS  ^funb  gurfer 
in  Va  Söaffcr,  giegt  ben  Ouittenfaft  baju  unb  lügt  aHcä 
cinmol  auffod^cn.  Bann  giegt  man  eine  l^albe  g^ofd^e  guten 
granjbranntmcin  boju,  giebt  no^  einige  ©tücf(^en  gimt,  einige 
Steifen,  10  g bittere  geflogene  SWonbeln  an  bic  2)^ifd^ung  unb 
lögt  biefc,  in  eine  glafc^e  gefüllt  unb  gut  Perlorlt,  14  Bage  on 
einem  mormen  Orte  flehen.  Ber  Silör  mirb  bann  burd^  ein 
feines  Bud^  pltriert,  in  glafd^en  gefüllt,  bic  man  gut  berforft, 
unb  !ü^l  aufbema^rt. 

49.  SBttd^^oIbcrliför. 

1/4  ^funb  (125  g)  frifd^e  S5ßod|§olberbecren  bcftillicrt  man 
mit  1 ßitcr  ©pirituS.  ^uf  ‘/a  ^ffenj  !ommcn 

V*  ^funb  (250  g)  gudPer  unb  1/2  ßitcr  Söaffer.  BaS  IBer« 
fal^ren  fonft  mie  oben. 

50.  Sifdr  bon  gemifd^ten  f^rfu^ten. 

(Sine  3Kifd^ung  bon  1 Siter  $eibclbeeren , IV4  ßiter 
fd^mar^n  ^irf^en  mit  ben  fernen,  20  ©tüdl  ^abianfd^oten. 
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ettüttö  ganjem  8'nit  unb  einigen  Steifen,  1 ?Pfunb  ^anbiSjudfer, 
6 in  ©c^eiW^en  jerf(^nittenen  grünen  SWiffen  unb  7 Siter  gutem 
S8rannttt)em  beftiHiert  man  6 — 8 SSod^en  an  bet  ©onne,  bann 
mirb  fie  but%egoffcn  unb  in  gutöerforften  glaft^cn  liegenb 
aufbema^rt.  Äuc^  biefer  Siför  mirb  immer  beffer,  je  älter  et  ift. 

51.  ^agebuttenlifdr* 

Hagebutten,  bie  am  ©traud^e  groft  befommen  ^ben,  finb 
am  beften  geeignet,  ©ie  merben  gut  jerftoßen,  bann  gießt  man 
S3ranntmein  barüber,  auf  1 Siter  Hagebutten  8 Siter  ©rannt* 
mein  unb  1 ^funb  geftoßenen  meißen  ^anbiSjuder.  S)aS  alleS 
fommt  in  eine  glafc^e,  bie  man,  gut  Uerforft,  8 — 14  ^£age  am 
marmen  Ofen  ftc^en  läßt.  ®er  Silör  mirb  bann  burc|  ein  ^Jud§ 
filtriert  unb  in  glaf^en  gefüllt,  bie  man  gut  berlorft. 

52.  jhrüuterbitter. 

100  g 8i§abarbermurjel,  ebenfobiel  ^taufenbgülbenfraut, 
50  g ®unbermann,  50  g ©c^afgarbc,  50  g ^rbclfraut,  50  g 
(Snjianmurjcl,  50  g ©ftragon,  80  g ÄalmuS,  20  g SBermut, 
10  g ^lönbifd^  SRooS  merben  mit  ®/4  ßitcr  ©pirituS  beftittiert. 
2luf  einen  l^alben  Siter  ber  ©ffenj  fommt  1 ^funb  8uder,  ber 
in  einem  l^albcn  Siter  SBaffer  gefod^t  mürbe. 

53.  Sflofenliför. 

2 ^funb  bor  ©onnenaufgang  gepflüdCte  ofenblätter  toerben 
mit  einem  l^alben  Siter  ©piritu4  beftiHiert.  Sluf  Siter 
^ffenj  3/4  $funb  (875  g)  3wffer,  ber  in  s/4  Siter  SSSaffer  ge* 
fo(^t  mürbe.  ®er  fertige,  burt^gefei^te  Siför  mirb  bor  bem 
(SinfüHen  in  glafd^en  mit  dod^eniHe  fc^ön  rotgefärbt. 

54.  2())fclfittenliför. 

®aS  fein  obgefd^älte  ©elbc  ber  5lpfelfinen  mirb  in  fleine 
©tüdfc  gefd^nitten  unb  in  eine  glofd^e  mit  engem  H^lS  get^an. 
3)ann  fd^üttet  man  einen  ©ßlöffel  Swder  ju  ben  ©egalen,  ber* 
mifd^t  i^n  bamit  unb  gießt  guten  Slrraf  ober  granjbranntmein 
barüber,  etma  l^s  ßitcr  auf  bie  ©d|alen  bon  6 2lpfelßnen. 
3)iefe  SHifd^ung  läßt  man  8 2!agc  an  einem  marmen  Orte 
[teilen;  bann  läutert  man  ein  ©iertelpfunb  ßuder  in  SBaffer, 
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bcrmif(!|t  il^n  mit  bcr  ©ffcnj,  lögt  bic  SJiifd^ung  obfül^ten  unb 
filtiiert  jte.  ^er  £i{ör  mitb  in  SBeinfCafd^en  gefüllt  unb,  gut 
t)ci!oY!t,  flel^enb  aufbemal^it. 

55.  Chartreuse. 

SWan  mifci^t  jufommcn:  1 ßitcr  Äirfd^maffct,  2 tropfen 
9tofcn«,  16  ^tropfen  SSermut«,  2 5^ropfen  Siw^teffenj  unb  800  g 
Surfer,  ben  man  in  einem  ßiter  SBoffer  gelobt.  2)a8  ©an je 
mitb  filtriert  in  glaftä^cn  gefüllt  unb  biefe  gut  berlorft,  mug 
aber,  e^e  man  ben  Siför  gebrandet,  minbeftend  8 Sßoe^en  un« 
berührt  ftel^n  bleiben. 

56.  0eHerieUfdr. 

^rei  gefc^ölte  SeOerielnoHen,  an  benen  man  etmaS  bon 
bem  grünen  ^raut  gelaffen,  merben  im  3Körfer  jerftompft,  mit 
einem  ©glöffel  ©alj  bermifc^t  unb  mit  4 '/j  Siter  feinem  Sörannt« 
mein  beftiHiert.  3u  ber  gemonnenen  ©ffenj  fügt  man  1 V2  ßiic’f 
gelöuterten  Qudtx,  8 g geftogene  SSanille  unb  880  g gebrannte 
unb  pulberigerte  ^alaobo^nen.  3)ie  SJ^ifc^ung  mug  8 3:age 
ru^ig  flehen  bleiben;  bann  förbt  man  ge  mit  ©o(!^enille  rot, 
gltriert  ftc  unb  füllt  fte  in  glafd^en. 

D.  ißbfliOTiw. 

57.  3[obaimi5hceru)ein. 

Oiote  ober  meige  ober  oud^  gemif^te,  aber  jebenfallg  ganj 
reife  unb  tabellofe  Sol^anniSbeeren  merben  bon  ben  Stielen  ge= 
greift  unb  jerbrürft,  bo(^  ol^ne  bag  bie  ^eme  mit  jerbrürft 
merben;  bann  treibt  man  fte  burc^  ein  ipaarfteb  unb  giebt  ju 
2 Siter  Saft  5 Siter  SBaffer,  ju  5 ßiter  ber  SKifc^ung  3 ^funb 
Surfer.  2)a8  ©anje  füllt  man  in  ein  faubereS  gag  unb 
lögt  eS  3 SEßod^en  fielen,  in  benen  e8  gört;  bann  mirb  baS 
gag  auSgcleert  unb  mit  reinem  falten  SBager  gut  auSgefpüIt. 
Su  30  ßitem  ber  glüfpgfeit  giebt  man  nun  35  g §aufenblafe 
unb  6 $funb  ^>önn  mirb  fte  in  baS  gag  jurürfgegogen 

unb  mug  abermals  3 SBoc^en  gelten.  3«^^  fommt  ju  30  ßitern 
SBein  1 ßiter  guter  ©ranntmein;  baS  gag  mirb  gefd^logen  unb 
ber  ©ein  ig  fertig,  mug  aber  nod^  6 2Konate  ge^en,  el^  man 
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Quf  Slafd^en  fann.  SDct  So^onni^bcertoein  bcfommt 

einen  befonberS  aromatif^en  (Sefd^mad,  »enn  man  ju  ben  ge* 
loö^nlic^cn  3o^nni§beercn  etma  noc^  ben  (elften  Xeil  fd^nwrjc 
geben  fann,  Jöccren,  bie  allerbingS  nid}t  übetatt  toac^fen. 

58.  j^rfd^ioein. 

20  Siter  ganj  reife,  faftige  5?irf^en,  eine  Ouantitüt,  bie 
|u  einem  Sa6  öon  25  ßitem  3n§alt  genügt,  »erben  abgeftiett 
unb  mit  ber  9*teibcfenlc  im  tjollftänbig  jerquetfe^t,  biiJ  bie 
©teine  bom  Sieifc^  gclöft  finb.  9?un  »erben  fie  burd^gefei^t 
unb  bie  iRücfftänbc,  bie  man  mit  SGBaffer  übergiegt,  nad^  einigen 
Klagen  nochmals  burc^  ein  Xue^  gepre§t,  2fuf  1 Öitcr  beS  ge« 
»onnenen  ©afteS  fommt  1 Siter  Gaffer,  unb  auf  jebeS  Siter 
ber  SJiifc^ung  1/4  ^funb  (125  g)  geftogener  Quätt.  ®ie  S^üfPö* 
feit  fommt  nun,  gut  burd^rü^rt,  in  ein  gan^  reined  unb  ge^ 
fd^»efeIteS  gag,  boS  ganj  gefüllt  fein  mufe.  2Kan  üerfc^liejt  eS 
unb  lägt  eS  jum  ^u^güren  füE  liegen,  ba$  Spunblo^  »irb 
mit  einem  iD^ouffelinlappen  bebedt  unb  erft  na^  boUenbeter 
^ä^rung  jugefc^Iagen.  2)ied  ift  in  et»a  einem  falben  3^^re 
ber  Sali,  äßan  jie^t  nun  ben  SSkin  auf  Sioft^cn,  lägt  i§n 

aber  nod^  einige  SBot^en  liegen,  ba  ber  ^fd^madt  bor^  ni^t 
fröftig  ift.  ©ei  fauren  ^irfc^en  ift  fein  Sßafferjufap  nötig,  unb 

man  red^net  auf  jeben  Siter  @oft  V2  ?funb  (250  g) 

ben  man  ebenfalls  gut  berrü^rt. 

59.  9l^abarberu)eitt 

3}fan  fd^ält  unb  ^erfd^neibet  bie  ©lattftiele  unb  ftarfen 

9fippen  »ie  5U  Kompott  unb  giegt  barüber,  nad^bem  man  fie 
in  ein  gut  gereinigte^  $oljgefög  get^an,  ju  fe  2 $funb 
barberfticlen  1 Siter  SGÖaffer,  alfo  auf  50  ^funb  berfel^n 
25  Siter  SBaffer,  eine  SD^ifd^ung,  bie  et»a  84  Siter  SBein  er^ 
giebt.  2)ie  Slüffiflkit  lägt  man  9 Xagc,  mit  einem  S^ud^c  bc^ 
bedt,  fielen  unb  rü^rt  pe  täglich  einigemal  mit  einem  ^oljftabe 
um;  bann  giebt  man  ju  ber  ouf  34  Siter  bered^neten  ä)üfd^ung 
ben  ©aft  bon  18  S^itronen,  bereu  ©c^ale  man  an  3«^^^  öb# 
gerieben.  2)ie  Stüffiflkit  »irb  nun  burd^  ein  grobes  2^u^ 
pltriert  unb  ber  3«^^^,  öh  bem  man  bie  (Jitronenfc^ale  abge= 
rieben,  barin  aufgelöft.  ^uf  baS  84  Siter  SQ3ein  ergebenbe 
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Duontum  tnug  man  86 — 38  $funb  red^ncn. ' 5)ic 

glüfpgfeit  mirb  in  ein  gut  gereinigtes  Sö6  Gefüllt,  nad§  etma 
3 ST^onaten  t>on  ber  $efe  gezogen  unb  nad^  abermals  3 2)7onaten 
mit  etma  25  g in  2 ßiter  SBein  oufgelöfter  $anfenMafe  gefidrt. 

meiteren  6 SBoc^en  mug  er  nod^malS  abgewogen  merben, 
bann  fann  man  i^n  feft  berfpnnben  unb  nad^  3 5IRonaten  in 
Slafc^en  füllen,  ©in  öon  einer  falben  glafc^e  ß^ognal 

bor  bem  ?lbfütten  berbeffert  ben  Söein  bebeutenb.  S!)ie  ^er* 
fteßung  beSfelben  ift  langmierig,  aber  fte  belol^nt  fid^  burt^  bie 
®ute  beS  (SetrönlS,  baS  trop  ber  ßut^ten  immerl^in  billig 
[teilt,  ba  ber  ßiter  laum  60  $fg.  loftet. 

60.  0tad^clbeerttjcitt 

®ie  mie  ju  ^mpott  gepupten  Söeeren  »erben  jerbrüdt 
unb  mit  SBaffer  übergoffen  — auf  jebeS  ^funb  S3eeren  1 ßiter 
SBaffer.  Sfta^  3 Klagen,  in  benen  man  bie  SKifd^ung  §äufig 
umgerü^rt  ^at,  giegt  man  fte  burd|,  füllt  fte  in  ein  ga§  unb 
giebt  auf  25  ßiter  babon  15  ^funb  ßudfer,  eine  glafc^e  guten 
Söranntmein  unb  32  g ^aufenblafe.  2)aS  gaß  mirb  fogleic^ 
beifpunbet  unb  ber  SBein  !ann,  nad^bem  er  6 iOtonate  ru^ig 
gelegen  ]()at,  auf  glafd^en  gezogen  »erben. 

E. 

61.  Sier  auf  grlafd^en  gu  fütten. 

SHe  gäffer,  auS  benen  man  baS  Sier  auf  glaf(^en  jiel^en 
»itl,  müffen  nod^  bem  5^ranSport  einige  ^^age  ru^en,  erft  bann 
fann  man  fie  abjiel^n.  Slm  beften  nimmt  man  glafd^en  mit 
^Patentbcrfd^Iug;  in  Ermangelung  biefer  müffen  bie  cplinber« 
fdrmigen  pfropfen  in  fod^enbem  SBaffer  gebrüht  »erben  unb  fo 
lange  barin  liegen,  biS  fte  »ei(^  unb  biegfam  finb.  3)ann  füttt 
man  baS  ©ier  in  bie  gut  gereinigten  glafc^en  unb  treibt  bie 
pfropfen  mittels  einer  ^fropfmafd^ine  feft  ein,  5J)aS  abgewogene 
S3ier  legt  man,  möglic^ft  auf  ©anbunterlage,  fo,  bag  ber  ^alS 
et»aS  er^ö^t  liegt  unb  auS  bem  ©anb'e  l^erborragt.  Erft  min« 
beftenS  8 ioge  nad§  bem  2lbwie§cn  ift  baS  ^ier  gut  — 5)ie« 
felben  iBorfc^riften^  bie  l^ier  angegeben,  gelten  übrigens  au(^  für 
SS^ein,  ben  man  auf  glafd^n  füHt. 

46 


Digitized  by  Google 


722 


62.  Sngtijcrlbfcr. 

3n  einem  irbcnen  ©efäß  mifc^t  man  50  g pulberifierten 
Sngmer  mit  bet  feingeft^nitlenen  ©c^ale  unb  bem  ©oft  öon 
2 (Zitronen,  25  g Cremor  tartari  unb  2 ^funb  SBürfeljurfer 
unb  gießt  einen  Öiter  fod^enbeS  SSoffer  borübcr.  Unter  ^ü^reu, 
bomit  ber  ßucfer  ftc^  ouflöft,  bringt  man  bic  5Iüfftg!eit  jum 
©rfotten  unb  fügt  bann,  immerfort  nod^  rü^renb,  2 (Sßlöffcl 
flüffige  ödrme  l^inju.  ®ann  ftellt  man  bo8  Ö^eföß,  baS  man 
mit  einem  Xud^e  überbecft,  auf  eine  marme  ^erbftette.  2Tm 
nöd^ften  2^age  f^öbft  man  bie  §efe  bon  ber  glüffigfeit  ab  unb 
gießt  biefe  borfu^tig,  mit  Surürflaffung  beS  ®obenfa^eS,  in 
flarfe,  gut  berfd^Iießbare  glafd^en.  3)a^  3ngtt)crbier  fann  bann 
fc^on  nac^  3 iagen  genoffen  merben. 

F.  ^jerfrfifeinenieöu 

63.  ®aure  ©urfcn. 

äJ?an  legt  §erbftgur!en  bon  ber  fteineren  ©orte  24  ©tunben 
in  Sörunnenmaffer  unb  trodnet  pe  bann  gut  ab.  hierauf  fc^i^tet 
mon  in  einem  gäßc^en  bon  cntfprec^enber  ®röße  eine  Sage  2)itt 
mit  SSeinlaub  unb  S^irfd^blöttem  bon  fauem  J^irfd^en,  eine 
Soge  Surfen,  bann  mieber  ©lütter,  mieber  dürfen,  bi§  alle 
barin  finb.  SBöl^renb  mon  baS  goß  fo  füllt,  mirb  ein  Xopf 
mit  SBafter  unb  ©alj,  auf  5 Siter  SBaper  ein  l^albeiJ  ?ßfunb 
©olj,  5um  ^od^en  aufgeftellt,  ein  IleineS  ©tüdfe^en  2llaun  boju* 
get^on  unb  bo8  SBaPer,  menn  eS  nad|  bem  ^od|en  erfaltet  ift, 
über  bie  (Surfen  gegoren.  2)iefclben  müRen  babon  bebetft  fein. 
S)aS  Saß  mirb  gut  berfd^loffen  unb  an  einem  füllen  Drte  auf* 
bettjol^rt.  ©ei  einem  8ufa^  bon  (Sfpg  an  bo§  übergego^ene 
SBaPer  merben  bie  (Surfen  biel  ft^neller  für  ben  (Sebraud^  fertig, 
bod^  ift  bie  ©üure,  bie  pe  bann  ^aben,  bei  meitem  nic^t  bic 
angenehme,  milbe,  bie  pe  ol^ne  @fpg  erlangen. 

64.  0auerfo^t 

IRed^t  fefter  SBeißfo^l  mirb  bon  ben  l^arten  ober  fd^b^aften 
3)cdfblüttern  befreit,  in  §ülftcn  geteilt  unb  bie  ©trünfe  entfernt, 
bann  auf  bem  ^rautl^obel  gefc^nitten.  3^be  größere  ©d^i^t 
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0cl§obcltc8  ^aut  hjlrb  ttjöl^rcnb  bcr  Slrbeit  mit  ©atj  öcrmif^t, 
bann,  menn  fertig  ift,  mengt  man  ben  ^ol^l  bur^.  3}^an 
fann  in  ©tücfe  gefd^nittene,  fäuerli^e  ?lepfcl,  ober  auc^  Stimmet 
ober  3)iII!raut  bajmifc^en  t^un,  mie  man  cS  eben  liebt.  3?un 
beftreut  man  ben  ©oben  beS  gaffeS  ober  ©teingefögeS,  baS  ba§ 
^aut  oufne^men  foff,  mit  ©rbfen  unb  pacft  ba§  Ic^tere  feft 
ginein,  inbcm  man  öftere  mit  einem  geeigneten  ^egenftanbe 
nacgbrücft  unb  nacgftompft.  Obenauf  fommt  ein  faubcreS  2^ucg, 
barüber  ein  3)erfel,  ben  man  mit  einem  ©teine  befcgmert. 

®a&  3)urcgfäuem  pflegt  3 — 4 SBocgen  ju  bauern,  bann  ift 
ber  ©auerlogt  fertig;  fo  oft  man  baPon  nimmt,  mug  man  ben 
3)ccfel  unb  ©tein  mieber  ouflegen. 

65.  9»oftri^. 

2) er  ©enffamen  »irb  im  mdgig  gegeijten  Ofen  ober  auf 
ber  §erbplatte  langfam  gctroiJnet  unb  bann  feingeftogen.  2luf 
jebed  ^iertelpfunb  folcgen  ^uloeid  nimmt  man  nun  etma  15  g 
Surfer  unb  rugrt,  inbem  man  fo(genbeS  SSaffer  jugiegt,  einen 
93rei  baoon.  ^)ie[en  lögt  man  lalt  merben  unb  rügrt  bann  an 
bie  fteifgetoorbene  3Jtaffe  fo  biel  SBeineffig,  bag  fte  bie  S)irfe 
unb  ^efcgmeibigteit  gat,  bie  bem  fertigen  SWoftricg  eigen.  S)ers 
felbe  mirb  in  porjeflanenem  ober  ©tcingcfög,  baS  man  mit 
©cgioeinSblafe  ober  bicgtem  Rapier  Perbinbet,  aufbemagrt. 

66.  ^ftaumcnmuö. 

?lu§gefteinte  ^gaumen  fo^t  man  mit  etmaS  S^itronenf(gaIe, 
einigen  Stellen  unb  Simtftäbegen  über  mögigem  geuer  unter 
fortmögrenbem  glügren  ju  SD^uS.  ©obalb  baSfelbe  fo  fteif  ift, 
bog  bcr  Söffet  barin  gegen  bleibt,  lögt  man  baS  geuer  aU^ 
möglicg  abgegen,  rügrt  aber  fort,  biS  e§  ganj  au§  ift.  S)ann 
fann  man  baS  9JtuS  auSfüglen  taffen  unb  in  ©teingeföge  füllen, 
bie  man,  menn  baS  2Ru§  ganj  fatt  ift,  Perbinbet.  ig 
niegt  buregauS  notmenbig,  baS  fertige  3)iu8  bureg  einen  S)urcg* 
fegtag  ju  treiben,  aber-megen  beö  barin  entgattenen  ©emürjeS 
5u  empfegten. 

67.  jlirfcgmuö. 

3) a&  SSerfagren  ift  mie  in  Poriger  9?ummer,  bo(g  giebt 

man  gatt  Steifen  einige  abgewogene  ^eme  au^  5er« 
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fd^Iogenen  ^rfd^femen  baron,  bie  man  in  SBaffer  aufgefoc^t^  fügt 
au(^  mü^renb  bed  9lü^ren§  ettDad  non  btefem  liSSaffer  50« 

68«  Cbfttrocfnetu 

^ier^u  gel^ören  fogenannte  ^orben,  ba4  ftnb  l^öC^eme  9ial^men 
mit  gitterartiger  Süüung.  3)tefei^  (S^itter  mug  für  Dbft,  nament« 
lt(^  für  Heinere  grüc^te,  fegr  eng  fein.  2Ran  badt  bai^  Dbfl 
entmeber  im  fe^r  m&gig  erl^i^ten  ober  fci^on  audfü^Ienben  Ofen, 
ober  auf  einem  gut  ge^i^ten  ^adbfen.  ^ie  Srüc^te  luerben 
mehrmals  umgetoenbet  unb  bie  l^Ibtrodenen  l^raudgefud^t,  um 
fte  auf  anberen  ^iben  fpüter  bei  ber  no(^  nati^etaffenen  $i^e 
fertig  5U  trocfnen. 

Pflaumen  müffen  ^unüc^ft  fel^r  reif  unb  füg,  fogar  am 
©tiele  fc^on  runzelig  fein,  mcnn  man  fic  trocfnet.  @ie  »erben 
in  einer  ©c^i^t  auf  bic  $orben  gelegt  unb  in  oben  befc^riebcner 
SBeife  bei  möglic^fl  glei^mögiger  Ofemoürme  burd^  mel^rere 
5:age  getrocfnct,  bann,  loenn  fie  fertig  finb,  noc^  1 — 2 SBoc^cn 
auf  ^üd^er  gebreitet  unb  an  einem  luftigen  Orte  bblltg  nad^« 
getrodnet. 

$rünellen  finb  nid^tö  anbered  ald  groge,  fc|öne  abge« 
jogene  unb  entfteinte  Pflaumen,  bie  man  nad^  bem  itrodtnen  in 
©c^ad^teln  bid^t  ber)Ki(ft  Um  bie  ^aut  obju^ie^n,  legt 
man  ft^  in  einen  ^urc^f(^Iag  unb  giegt  fod^enbed  äBaffer  barüber, 
bad  aber  fogleic^  »ieber  ablaufen  mug. 

2tepfet  unb  öirnen  »erben  in  ^filften  ober  Viertel  ge* 
fcgnitten  unb  bad  ^rngel^äufe  entfernt,  (^ute,  anfegnlic^  ^epfel 
unb  S3imen  fc^&It  man  unb  fd^neibet  bie  elfteren  in  8^t^n, 
fd^Ied^tere  lügt  man  ungefc^ült;  bie  Heineren  kirnen  fönnen 
im  gan^n  bleiben,  ^ad  ^rodnen  gefd^ie^t  »ie  bei  ben 
Pflaumen. 

^irfd^en  »erben  bon  ben  Stielen  befreit  unb  flatt  auf 
^rben  auf  ^le^en  bei  mägiget  ^i^e  getrottet 

Hagebutten  »erben  erft  gut  mit  einem  Xud^  abgerieben, 
bie  @tiele  unb  iBlütenfeld^e  entfernt,  bann  f^neibet  man  fie  in 
Hülften,  pu^t  bad  3n»enbige  mit  einem  SReffer  gan^  rein  aud 
unb  trodlnet  ge  »ie  ^irfd^n. 
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69.  tto^en. 

®ic  gcctönetcn  2lrtcn  finb:  ©tcinpiljc,  SWord^In,  tRcf§!er, 
(S^^ampignoni^,  Pfefferlinge.  S)^an  pupt  unb  reinigt  fie  forgfältig, 
f^neibet  pe  in  ©d^ciben  wnb  trorfnet  fie  enttoeber  auf  S3rcttem 
bei  ßuft  unb  ©onnc,  ober  im  fc^r  mipig  marmen  Ofen.  3)ie 
getrodneten  rei^t  man,  jebe  ©orte  befonberä,  an  langen  gdben 
auf  unb  bemal^rt  pe  l^ngenb. 

70.  ^iebermuö. 

^te  ^lunberbeeren  merben  bon  ben  Stielen  geppücft  unb 
abgefpült.  ^nn  bringt  man  pe  )um  ^od^n,  fei^t  pe,  menn 
ber  Saft  au^piept,  burd^  ein  Xu(^  unb  !^t  ben  <^ft  unter 
bePSnbigem  9tü§ren  gan^  bidt  toie  Sirup  ein.  S^ad^bem  er 
erfaitet  ift,  füllt  man  i^n  in  fleine  Steingefäpe  unb  binbet 
biefe  ju. 

71.  Äaffecbrcnncti  unb  Äafaotbfteu. 

ältan  füllt  ben  ^aPee  ober  bie  ^afaobol^nen  in  eine  ^rel^ 
trommel  unb  bemegt  unb  menbet  biefelbe  fo  lange  an  l^eHem 
Seuer,  big  ber  ^Pee  eine  fd^öne,  gleid^müpige  braune  garbe 
]^at,  bie  ^afoobol^nen  aber  angenehm  ^u  buften  anfangen  unb 
bie  Sielen  abfpringen. 

72.  g^ofolabe. 

3)ie  nad^  obiger  Stummer  gebrannten  Sfafaobol^ncn,  bereu 
Sd^ale  pd^  faft  bon  felbp  löp,  merben  bon  biefer  befreit  unb 
bann  nochmals  gcröpet,  big  pe  anfangen  §u  f^mipen.  Sept 
fd^üttet  man  pe  in  einen  2)2örfer,  ber  über  glü^enben  ^ol^len 
fte^t  unb  pöpt  pe,  bi8  pe  eine  flare,  breiartige  3KaPe  bilben. 
gu  biefer  fd^üttet  man  ntit  ^niQe  gepopen  unb 

bann  burd^epebt  morben,  ftöpt  aPed  nod^  bnrd^  unb  ^errüprt 
ed,  big  eg  gan^  bermifd^t  ift  unb  füPt  bie  uod^  marme  äl'^aPe 
in  SBIcd^formen  bon  ber  (^ftalt  ber  GT^ofolabcntafeln.  3Kau 
flopp  nun  fo  lange  mit  ber  unteren  Seite  ber  Sorm  auf  ben 
Sifc^,  big  bie  äJtaffe  pd^  gan^  gefept  pat,  füPt  bag  oben  feplenbe 
na^  unb  ftreiept  eg  glatt.  9tad^  bem  (Srfalten  mirb  bie  PRaPe 
^uggepür^t  unb  bilbet  bie  ^ofolabentafel.  ^ag  ^erpöltnig 
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bcr  Sut^atcn  ip  foIgcnbcS:  3«  2 ^fuitb  ^afaobo^^nen  1 Vs  ?funb 
(750  g)  Suchet  unb  eine  ganje  SBanittenf^ote.  SBitt  man  ^emürjs 
d^ofolabe  bereiten,  fo  nimmt  man  ftatt  bet  SöaniHe:  16  g 3iw^tf 
16  g fRetfen,  etmad  ^arbamom,  aOed  feingefto|en  unb  burc^> 
geftebt  unb  5 g ^erubianift^en  iBalfam,  ftatt  IVs  $funb 
Sudfet  beten  2. 

73.  ilartoffelmel^l. 

2?tan  fc^Ält  gro^e  Kartoffeln  bon  einer  mehligen  ©orte, 
mSfd^t  fte  unb  reibt  jtc  ouf  bem  Oteibeifen.  2)ann  giebt  man 
rei^lic^  falteS  SBaffer  baruber,  ru^rt  fte  eine  ^Ibc  ©tunbe  barin 
um  unb  gießt  fte  bann  burd^  einen  2)urd§fd^tag.  SDie  abgelaufcne 
glüfftgfeit  mirb  noc^mafö  burc^  einen  feinen  3)urd^fc^Iag  gegoffen 
unb  jroar  in  ein  irbeneS  ©cfdß,  in  bem  man  fie  fielen  läßt, 
bis  baS  2Re^l  ftd^  am  S3oben  gefegt  l^t.  S)aS  ®efäß  mirb  mit 
einem  Xud^e  berberft,  bamit  fein  ©taub  an  bic  glüfßgfeit  fommt 
©obalb  man  ben  ©a^  abgelagert  ße^t,  gießt  man  baS  SBaffer 
babon  ab  unb  frifd^eS  barauf,  rü§rt  baS  33?e^t  bamit  burd^,  läßt 
eS  ftd^  mieber  ablagem  unb  mieber^olt  bieS  Sßerfal^ren  fo  lange, 
bis  baS  SBoßer,  baS  man  abgießt,  ganj  llar  ift.  0?un  gießt 
man  fein  neues  me^r  ju,  fonbem  läßt  baS  SCRe^l  etmaS  trodfnen, 
nimmt  eS  auS  bem  ®cfäß  unb  trodfnet  eS,  auf  fpapierbogen 
auSgebreitet,  boIIenbS  an  ber  ßuft.  S33enn  eS  ft^  ju  ©tutfc^cn 
geballt  l^at,  roHt  man  mit  bem  IHoII^olj  barüber  ^in,  bis  eS 
ganj  fein  ift. 

74.  0eifefod^en. 

2 $funb  reines  gett,  1 $funb  ©eifenftein  läßt  man  in 
4 Vs  ßiter  meit^ern  SSaßer  1^/s  ©tunben  fod§cn,  füHt  4 Vs  Siter 
SBaßer  ^inju  unb  läßt  baS  ©anje  unter  beftönbigem  SRü^ren 
nochmals  iVs  ©tunben  fod^en.  Sn  ber  lebten  SBiertelftunbc 
giebt  man  noc^  60  g ©al)  baran,  baS  mit  burc^fod^t.  lieber« 
5eugt  man  ftc^  an  einer  auSgcfc^opften  unb  abgefü^ltcn  ^robe, 
baß  bie  ©eife  gerinnt,  fo  füHt  man  ße  in  ein  mit  faltem  SBaßet 
ouSgefpülteS  SBafc^faß  unb  fann  fc^on  am  nät^ßen  ^age  bic 
©cife  in  ©tüdfe  fc^nciben  unb  an  einem  luftigen  Ort  jum 
2:ro(fnen  bringen;  gerinnt  bie  ©eife  in  ber  auSgefd^öbften  $robc 
nid^t,  fo  muß  man  bie  SJtifd^ung  nod^  länger  !o(|en  laßen. 
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Stüci  3)rittcUc  beS  gcttcS  fönncn  ou8  jufammengelrabtem  uub 
gcfammcttcm  gelt  kfle^n,  boS  man  aui&gcfod^t,  ein  ©rittet 
locnigfteiiS  mug  ober  reincS  gett  fein.  SWan  ^at  barauf  5U 
achten,  eine  gute  Dualitöt  öon  ©eifenftein  5U  ermatten;  bet 
SKittelpreiS  ift  50  $fg.  pro  ^funb. 

75.  Surr^s^utöer. 

©ieS  ift  eine  pifante  SBürje  für  gif«^*  unb  gleif%ericl^te, 
bic  im  (Sinfauf  fe^r  teuer,  aber  im  §aufe  5iemticj^  luo^Ifeit 
felbft  5u  bereiten  ift.  33?an  braud^t  im  S8er^ältnl§:  2 g fponifc^en 
Pfeffer,  6 g ^arbamom,  8 g meinen  Pfeffer,  8 g SHimmcI, 
8 8 Sngmer  unb  15  g ^orianber.  TOe  biefc  Swt^oten  merben 
im  Dfen  getrodfnet,  bann  im  SJ^örfer  ju  feinem  ^ßulber  geftogen 
unb  gut  bermif(^t  in  einer  luftbi^t  berfc^Ioffcnen  glaf^c 
bermal^rt. 

76.  Simonabettpulder. 

1 ^funb  Surfer,  an  bem  bie  ©c^alc  bon  3 ß^itronen  ab» 
gerieben  morben,  mirb  feingeftogen,  bann  mifi^t  man  baran 
ben  ©oft  öon  5 — 6 Zitronen  unb  er^ipt  biefen  S3rei  fo  lange, 
bis  er  flüffig  mirb,  aber  nid^t  fo^t.  ©ann  giegt  man  ben 
Surferfaft  in  ^^apfeln  auS  fteifem  Rapier,  lögt  ipn  barin  ganj 
part  unb  ftarr  merben,  entfernt  bie  $apierpölle  unb  ftögt  ben 
Surfer  ganj  fein.  @r  mirb  barauf  gefiebt  unb  in  ein  gut  Der» 
fcpIiegbareS  ®efög  bon  ^laS  ober  ^orjellan  gefußt.  60  g beS 
^ßuIberS  genügen  alS  Swfap  ju  einem  palben  ßiter  SBaffer  bei 
öereitung  ber  ßimonabe. 

77.  jlarametten. 

1 ^funb  Surfer  mirb  in  ©türfe  gefcplagen,  in  einem  ©affen» 
fopf  boß  ftarfem  S^affee  aufgelöft  unb  bie  SDtifepung  in  einem 
^effel  aufs  geuer  gefteßt.  ©obalb  fie  ^u  fod^en  anföngt,  giegt 
man  einen  ©affenfopf  boß  frifc^er  ©apne  baran  unb  lögt  nun 
ben  Surfer  jum  bierten  (^rabe  (f.  ©.  674)  einfoc^en.  ©ann 
giegt  man  ipn  auf  eine  mit  Oel  beftridpene  glatte  glatte,  — 
am  beften  ^orjeßan — , teilt  bie  Surferfcpld^t  mit  einem  in  Del 
gelandeten  SJteffer  in  Heine  S3iererfe  unb  löft  fie,  erfaltet,  bon 
ber  flotte,  ©ie  laffen  gd^  bann  lei(^t  ju  ber  ridetigen  93onbon» 
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form  jerbrcc^c«.  ®ic  93onbon§  fönnen  au(]^,  fiatt  mit  Kaffee, 
mit  in  SBaffer  oufgclöftcm  ^afao  bereitet  metben,  ober,  loenn 
fte  gegen  §uften  fein  foCfen,  — fogenannte  ©niftfaramellen  — 
mit  2Ut^efoft  ober  SBmftt^ee. 

G.  unii 

78.  ®aß  SWelfeit 

fReinlic^feit,  abfolute,  peinlid^e  SHeinlid^teit  ift  bet  btefet 
Verrichtung  bie  ^auptfache,  unb  fie  mu|  fl^  auf  bad  @utex 
ber  ©önbe  ber  SWeUcrin,  ja  felbft  auf  bie  Suft  be§ 

SDtcUorteS  erftreefen.  5lm  beften  ift  e§,  tt)cnn  im  greien,  auf 
luftigem  $(abe  gemoUen  merben  !ann,  aber  mo  eS  im  Stall 
gefchehen  mu6,  barf  biefer  möh^^enb  beS  SKelfenS  meber  au^ 
geräumt,  noch  Jünger  barin  urngemühlt  merben,  ba  bie 
SÜtilch  aUe  fte  treffenben  ^Dünfte  unb  (Gerüche  nur  ju  fchnett 
annimmt.  3)aS  Sltelfen  felbft  lernt  fuh  nur  burdh  bie  ^prayi§, 
hoch  fei  ^kt  gefagt,  baß  bie  Sl^ilchentleerung  ftetiJ  eine  bott* 
ftönbige  fein  mug,  teils  jur  Verhütung  bon  ^terfranfheiten, 
teils  auch,  Suter  befinbliche  9)?ilth  bie  butter* 

reichfte  ift,  auch  ber  Srtrag  bon  mangelhaft  auSgcmolfenen  ^ühen 
ftdh  mit  ber  3cit  berringert. 

79.  ®ttS  ®ur(hfcihett  unb  ^lufbciuolh^^^  SKildh. 

®aS  Seihen  gefchieht  burch  fehr  rein  gehaltene,  in  größerer 
8ahl  borhanbene  leinene  ^tücher  unb  ^oppelftibe.  ®ic  burch* 
gegoffene  SJtilch  lommt  in  große  Simer  bon  Stahlblech  ober 
Heinere  hü4^^^  mirb  in  einem  hallen,  aber  fühlen  unb 
burch  ®rahtfenftcr  bor  Sonne  unb  5:iercn  gefchüpten  9?aum  )u 
ebener  Srbe  aufbemohrt,  mo  fie  erfaltct  unb  fühl  bleibt.  ®iefer 
IRaum  barf  nicht  ouSgefegt,  fonbern  muß  mit  feuchten  fioppen 
aufgemifcht  merben,  bamit  hin  Staub  auftoirbclt  unb  bie  SDHlch 
berunreinigt.  ®ie  ^h^”^9  ber  SWilch  muß  rafch  bon  ftotten 
gehen;  ein  gut  funftionierenber  ^^ühlnpporat  ift  baher  jeber 
3Kil^U)irtfchaft  511  empfehlen.  ®ie  IDtil^fammer  muß  möglichft 
einen  fteinemen  gußboben  haben. 
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80.  2)aö  W>taf)mtru 

5)ic  tooHgel^attigc,  bur%cfci§tc  20?il(^,  bic  fogcnonntc  SBoff* 
milc^,  tt)irb,  nad^bcm  ftc  obgefü^It,  jur  9?al^mgctt)!mmng  in 
breite,  Pq(J^  (Satten  gegoren,  ttjel(^e  man  auf  ben  falten  (Stein* 
fugboben  ber  SRUd^fammer  ftettt.  (Sott  bie  SWild^  na^  5lb* 
nal^me  beS  9ta§med  nod^  gut  fein,  fo  bemirft  man  lebtere  fd^on 
na^  12—24  Stunben;  ift  aber  eine  reic^Üd^c  9lo§mgett)innung 
bie  ^auptfad^e,  fo  (&pt  man  bie  ttJlild^  bid  36  Stunben  fiel^en. 
3e  fpilter  abgefa^nt  mirb,  befto  mel^r  Sa^ne  bilbet  pc^,  befto 
geringer  ift  aber  bie  iDfagermilc^,  b.  bie  nad^  bem  ittbral^men 
jurücfbleibenbc  SD^ild^.  ©ei  ber  äbnal^me  beS  9ta§meS  mup  man 
febe  (Srfc^utterung  bcS  SKild^geföpeS  Permeiben,  ebenfo  ein  un* 
borpd^tiged  Sd^5pfen,  bei  bem  man  me^r  al3  bie  fette  ^al^mfd^id^t 
abnel^men  fönnte;  bie  jurücfbteibenbe  ttRagermilc^  mup  halb,  im 
Sommer  ober  ju  längerer  5lufbemo§rung  mit  einem  fieinen  Qvl* 
fa&  bon  boppeltfo^lenfourem  9?otron,  abgefod^t  merben. 

?lffe  biefe  ^nmeifungen  ftnb  für  fleinere  ^robuftion  unb 
Heineren  ©ebarf  bered^net;  beim  (Großbetriebe  fommt  natürlid^ 
ein  fompli^iertereS  ©erfahren  mit  allerlei  med^anifc^en  ^ilfS« 
mittetn  jur  Slnmenbung. 

©emerft  fei  nod^,  baß  faure  unb  Sa^ne  einfad^ 

burc^  Stufftettung  ber  ©oHmilc^  in  einem  mörmeren  9taumc 
gemonnen  mirb,  bie  biefe  Sauermile^,  inbem  man  gute  SÖ'iitd^ 
in  fteine  Pad^e  ^eföße  berteilt  unb  etma  36  Stunben  jiemlid^ 
toarm  fielen  läßt 

81.  ®tt§  33nttcm. 

Um  auS  ©ottmiI(^,  füßem  ober  fduerlid^em  öta^m  ©utter 
5U  gewinnen,,  muß.  bie  betr.  glüfpgfeit  erwärmt  werben,  unb 
jwar  füßer  ^tta^m  auf  etwo  13<>6:.,  fäuerlid^er  auf  etwa  16®(£., 
in  warmem  Sttaum  einige  QJrab  weniger,  ttl^an  bewirft  bieg 
burc^  (Sinftetten  beg  gefüllten  SKilc^gcfäßcg  unb  bann  beg 
©utterfaffeg  mit  3nf)alt  in  wormcg  SBaffer.  @rft  nac^bem  bic 
STemperatur  mit  §itfe  cineg  eingel^ängten  3^§ermomctcrg  geregelt 
ift,  beginnt  man  mit  bem  ©uttem.  SEÖie  weit  bog  ©utterfaß, 
bag  am  beften  Pon  ^o4  ift  aufgefüttt  werben  muß,  ßängt  Pon 
bePen  ^nftruftion  ab;  jebenfattg  muß  bie  ©ewegung  beg  ©uttemg 
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chic  ununterbrochene,  glcichniS^igc  fein,  unb  erft,  menn  bic 
^utterflümp^en  oben  fchlotmmen,  lägt  man  fie  aUmöhHch  (ang^^ 
famer  n^erben.  iBei  fauerUchem  ^ahm  bauert  ba§  buttem  etma 
30,  bei  fü^cm  etttja  40  SÄinuten.  ®ic  ©ugrahmbuttcr  ift  feiner 
im  Ö^cf^marf  unb  haltbarer  aU  bie  bon  fäucrlichem  3tahm,  ber 
bafür  ctmaS  ergiebiger  ift. 

82.  99elh^nblund  ber  Suttcr. 

3^a(hbcm  bie  Söuttcrftütfe  mit  fauberen  ^oljlöffcln  h^wu^* 
genommen  morben,  bringt  man  pe  auf  baS  S3utterfnetbrett,  eine 
tifchartige  ^Vorrichtung,  bei  ber  bic  Slüfpgfeit  burch  3tinncn 
obpiept,  unb  fnetet  pc  mittcliJ  ber  baju  gehörigen  3tolIc. 

beS  mehrmals  mieberhotten  ^^netenS  unb  SBal^enS 
mirb  ber  SButtcr  baS  nötige  @al§  beigcmifcht  (für  Xifd^buttcr 
meniger,  für  ©auerbutter  mehr),  bann  bleibt  pc  biS  jum  folgen* 
ben  3:age  ftchen,  loo  man  pc  noch  einmal  fnetet  unb  bonn  recht 
feft  in  faubere  ©teintöpfc  füllt.  Obenauf  fommt  eine  ©chicht 
troefenen  ©aljeS.  ®ic  Xöpfc  merben  unberbceft  in  einem 
troefenen,  fühlen  unb  luftigen  Ptoumc  aufbemahrt.  ^IIcS,  maS 
beim  ©uttermachen  benü^t  mirb,  ift  bor  unb  nach  bem  Gebrauch 
forgf&ltig  mit  heipem  ©obamaffer  ju  toafchen,  mit  rcichlidhem 
falten  SBaffer  objufpülcn  unb  mit  reinen  Xü^ern  ju  trodtnen. 

83.  Äöfelab. 

8ur  Bereitung  oHcr  auS  füper  3)^ilch  hetBeftcHten  ^^üfe^ 
arten  ift  baS  ^öfclab  unerlöpli^.  SJton  gewinnt  eS  fo:  S)cr 
gut  gereinigte,  mit  ©olj  abgeriebene  Söfagen  eines  gefunben  ©äuge* 
falbes  wirb  an  ber  Suft  getrodfnet,  bann  in  Keine  ©tücfe  ge» 
fehnitten.  3)iefc  ©tüdfe  bcrteilt  man  fo  in  glafd^en,  bap  pc 
biefelbcn  jum  britten  ^Jeil  füllen  unb  giept  bann  faft  bis  oben» 
hinan  SSaffer  über,  ©chon  nach  Wenigen  Xagen  h^^  biefeS 
Gaffer,  baS  ^öfelab,  bic  ©igenfehoft,  bic  föpgcn  Söeftanbtcilc  ber 
2Jtil^  bon  ben  wüPerigen  ju  fcheiben,  bodh  wirft  cS  um  fo 
fräftiger,  je  ülter  cS  ift. 

84.  fjetter  Äuhfafc. 

grifdhc  SVollmilch  wirb  in  einen  ^Pcl  gegoPen,  ben  man 
über  ein  fchwa^eS  geuer  fteUt  ©obalb  bie  äJtilch  unter  Um» 


DIgitized  by  Google 


731 


xü^rcn  ttjarm  getuorbcn,  gicgt  man  ^ofelab  (ftel^c  toorige  Sf^ummer), 
ctma  30/0  bet  SO^ilc^mcnge,  nad^  unb  nac^  baran,  morauf  foglci^ 
baö  Gerinnen  erfolgt.  ®ic  Stoffe  mirb  nun  burc^  ein  feinet 
©ieb  ober  Xue^  gefeilt,  fo  bag  alle^  SWff|9C  ablöuft  unb  nur 
ber  J^Öfe  jurücfbleibt.  liefen  fnetet  man  mit  ©alj  unb  ^mmet 
ober  nur  mit  @alj  burd^  unb  brüeft  i§n  feft  in  gormen  mit 
bur(^löc^ertem  ©oben,  burd^  meieren  no^  bie  le^tc  geud^tigleit 
abfiiegt.  einigen  Xagen,  menn  bie  ^äfc  fc^on  etmaS  feft 

gemorben,  ftürjt  man  pc  ouS  ben  gormen  auf  reine  ©retter, 
beftreut  fie  mit  ©alj  unb  ftettt  pe  an  einen  luftigen  Ort  jum 
Xroefnen,  mä^renbbePen  man  no(^  einige  3D?ale  ba§  @aljen 
mieberl^olt  SBenn  bie  ^öfe  troefen  pnb,  paeft  man  pe,  jeben 
einjeln  in  ein  leinenes  Xue^  ober  Süppchen  gemicfelt,  feft  in 
©teintöpfe,  bie  man  jugebeeft  im  ^ü^len  öerma^rt.  3ebe  Söo^e 
müPen  bie  ^äfe  bon  ber  etma  entftanbenen  3tinbe  befreit  unb 
umgepaeft  merben. 

85.  SBeid^er  9tttl)mfafc  (OUiarf). 

2)ie  ^erfteHung  ift  fe^r  einfad^.  2)idfe,  faure  ©a^ne  löpt 
man  in  einem  pad^en  (5^efäp  an  luftigem  Orte  troefen  merben, 
bermifc^t  bie  breiige  2)?aPe  mit  etmaS  ©alj,  ©a^ne  unb  Kümmel, 
nac^  ©elieben  auc^  mit  ©utter,  unb  berbraud^t  pe  frifc^.  ©tatt 
beS  Kümmels  fann  man  ge^aeften  ©c^nittlaue^  ba^u  geben, 
©ernährt  man  fold^en,  mit  ©alj,  Kümmel  unb  ©utter  bermifd^ten 
9?a^mfäfe  einige  iage  im  5immermarrnen  9faume  auf,  fo  mirb 
er  troefen  unb  befommt  einen  pifanten  ^öfegefe^madf.  SOfan 
fann  i^n  bann  ju  fleinen  Äöfen  formen  unb  biefe  mie  onbere 
oufbemo^ren. 

86.  0d;arfcr  ^anbfdfe. 

©oure  SD'fite^  mirb  unter  ftetem  91ü^ren  bis  bor^S  ^od^en 
er^ipt.  2)ie  pe^  ouSf^eibenbe  ^äfematte  mirb  in  einen  ©eutel 
jum  5lbtropfen  gefüllt  unb  am  anbem  3^age  bolIenbS  auSgeprept. 
92ac^bem  bie  2J2affe  an  ber  Suft  troefen  gemorben,  reibt  man  pe 
am  3teibeifen  fein,  bermife^t  pe  mit  füper  ©a^ne  ju  einem 
Steige,  auS  bem  man  me§r  alS  eigrope,  lönglid^runbe  ^üfe  formt. 
5)iefe  läpt  man  in  luftigem,  fü^lem  3laume  auf  einem  ©rett^ 
geftell  trodnen  unb  menbet  pe  babei  taglie^  um.  ©obalb  pe 
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galt)  trogen  ftnb,  bem^a^rt  man  fie  in  gut  ^ugebunbenett  @tein< 
topfen  in  fül^Iem  8launt. 

H.  unii  traju 

87.  Sie  Vorbereitungen  ^nm  0^1a($ten. 

3um  (Sinfd^Iacbten  ftnb  toeber  fe§r  falte,  no^  fel^r  ^ige 
Sage  ba  groge  ^Ite  ba^  iHeinigen  ber  ^n« 

gcmcibc  crfcbmcrt,  ju  grogc  §ipc  bie  ©efa^r  fc^neÖen  S3erbcrbcn§ 
ber  81eif(bteile  mit  fi^  bringt.  ?Cn  (Kröten,  ®cfägen  jc.  finb 
für  ben  ©(^tad^ttag  bereit  ju  Italien:  (5in  f5ag  jum  ^lugmöffcm 
ber  Sürmc  ic.,  ein  anbcre§  bic^teS  gag  jum  (Sinfaljen,  ein 
511m  ^c^en  bon  gleifc^  unb  SEBürften,  ein  ^adbrctt,  ^ocfflob 
ober  ©togtrog  nebft  S^ad*  unb  SBiegemeffer,  ober  ftatt  bcffen 
eine  gIcif(bbatJntof(^ine,  eine  groge  2Jtulbe,  einige  Heinere  SRulben 
ober  tiefe  9iöpfe,  ©teinguttöpfe  für  baS  ouSgelaffene  gett,  SBurfP» 
mafc^ine  ober  S33urft§orn,  mel^rere  fc^arfe  SJJeffer,  eine  SBogc 
mit  (Semid^ten,  gteifc^bretti^en,  ©ieb  jum  ©ei^en  beS  getteS,  — 
ferner  ein  Jßorrat  bon  ©etoürjen,  pulberigertem  ©alpetcr  unb 
©alj  5ur  SQSurftbereitung  unb  jum  ^öfeln.  Sitte  (Serüte  unb 
Sel^öltniffe  mü||en  bor  bem  ©c^tad^ten  au^gebrü^t  unb  gereinigt, 
baS  gleifd^fag  aber  mug  eine  ganje  SBod^e  bor^cr  gereinigt 
merben  unb,  bamit  e§  bid^t  mirb,  mit  foltern  SSaffer  gefüllt  bis 
jum  ©ebraud^  ftel^cn.  SSenn  baS  ©d^lad^ten  beginnen  fott,  mug 
ein  grogeS  ®cfög  mit  fo^enbem  Söaffer,  fotoic  ein  Sopf  jur 
Slufna^me  beS  ©luteS  bereitftcl^en. 

88.  Sao  ©d^lad^ten  nnb  ©dbmeineg* 

SqS  Söten  unb  SluSnel^men,  S3rül^n  unb  bon  äugen 
ttfeinigen  bcS  ©c^meineS,  foloie  baS  S3Iutfammeln  geft^iel^t  ge« 
möl^nlid^  am  ttJtorgen  beS  erften  ©d^lad^ttageS.  5DaS  ©lut  mirb 
in  einem  (^fäg  mit  ©tiel  aufgefangen  unb  toarm  in  ben  lei^t 
mit  ©olj  beftreuten  Sopf  gegoffen,  bann  mit  fleinen  ttfeiSbefen 
gut  ^errü'^rt  unb  burd^  ben  Surd^fc^lag  in  einen  reinen  ©tein«* 
topf  gefüllt,  um  an  einem  füllen  Ort  biS  ^um  Q^ebrau^  ber«: 
ma^rt  ju  merben.  Sie  Särme  toerben  auSeinonbergetrennt  unb 
äugen  unb  innen  mit  SBaffer  unb  ©alj  fo  forgf&ltig  gereinigt, 
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bag  bon  0d^(eim  ober  ^arminl^tt  barott  bleibt  unb  tl^r 
(^crud§  ganj  frifd^  ift.  ßungc  unb  fott)ie  bo8  abgefd^btc 
®armfett  unb  bie  ®ömte  felbft  tt)äffert  mon,  jebeS  befonbcrS, 
btö  )um  anbem  ^ge  ein,  erneuert  aber  mel^nnali^  ba$  SBaffer. 

Srüi^  am  nöd^ften  Xage  mirb  ba§  8c^mein  jertegt.  sj?an 
bringt  ed  auf  einen  0d^lad^tf(o^  unb  fd^Iögt  ^unöc^ft  ben 
ab,  ber,  nad^bem  man  bie  klugen  entfernt  unb  Dl^ren  unb 
Sd^nau^e  abgefd^nitten  )§at,  in  ber  iU^itte  ber  ß&nge  nac^  ge« 
fpalten  unb  nad^  ^raui^na^me  be^  (^e^irnS  in  Sßaffer  gelegt 
toirb.  3e^t  brel^t  man  bai^  Sd^mein  um  unb  nimmt  bie  Unteren 
^crauS,  bon  benen  man  baS  gelt  ablöft  unb  eimoäffert,  bann 
M ju  beiben  ©eiten  borunter  ft^enbe  fleine  gilet. 

mirb  nun  ein  l^anbbreiter  ©treifen,  bcffen  SJlitte  bol^ 
IRüdPgrat  bilbet,  faft  bii^  ouf  ben  ^od^en  audgefd^nitten;  biei^ 
ift  bo8  ju  ERettttJurft  bermcnbetc  gleifd^.  3)er  S^ücfgrotfood^n 
mirb  barauf  ber  ßönge  nat^  burd^ge^auen,  ber  9tüc!enftrang 
gan^  abgetrennt,  ebenfo  baS  Sfiippefpeer,  barauf  §aut  man  bie 
©^in!en,  gleid^  hinter  bem  ^elen!!no(^en  bie  ©d^ulter  unb  bann 
baS  ©aud^fleifd^  ab. 

89.  ESerwenbung  ber  ^elle. 

SBaud^fleifc^  mirb  ju  9ioltt)urft,  mit  Seber  5ufommen 
ju  ßebermurft  bermenbet.  3)aS  mogere  gleifd^  unb  ba§  unter 
bem  Eiippefpeer  liegenbe  burc^toad^fene  bis  ouf  ben  fetten  ©pecf 
trennt  man  nun  nod^  ab  unb  fal^t  ben  lebteren  ein.  ^aS 
oberhalb  beS  ©d^infenS  liegenbe  fette  ©tüdE  mirb  ju  ©c^malj 
auSgebraten,  bie  nod^  fleifd^igen  S3einflü(fe  geben  bie  ©iSbeine. 
S8om  ©d^infcn  löft  man  ben  unteren  ©elenffnod^en,  nad^bem 
man  bon  ber  ©teile,  mo  mon  ein^auen  mill,  bie  ©i^toarte  |oc^* 
gcfd^oben,  fo  bog  mon  fle,  el^e  ber  ©d^inlen  in  ben  ffianä) 
fommt,  übet  bem  obgel^auenen  ®nbe  jufommennöl^ert  fann.  S)ieS 
berbinbcrt,  bag  gliegen  il§re  S3rut  in  bie  fonft  offene  ©teEe  legen, 
gum  ^öfeln  unb  Eiäuc^em  nimmt  man:  ©pedf,  ©d^infen,  Etippe« 
fpeer  unb  einige  mogere  ©tüdfc ; nur  gepöfelt  merben  (futtern, 
ber  in  ©tücfe  ge^uene  9tüc!enftrang,  ©d^nau^e,  O^ren,  ©c^man^ 
unb  ©iSbeine.  ße^tere  5Ceile  gnben  aud^  jur  ©ul^r  ©ctmen« 
bung.  5^er  ^opf  mirb  entmeber  nad§  EluSlöfung  ber  ^ölfte  ber 
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^o^cn  mit  Salpeter,  unb  Pfeffer  gcpöfcit  unb  bonn  ge^ 
Töue^rt  ober  olS  ^rcglopf  gefüllt. 

S3on  bem  burc^toac^fenen  gleifc^,  baS  bie  stippen  PeHeibet, 
fomie  öon  magerem  mit  ©peefjufa^  toirb  baS  befte  ju  ©c^lacf* 
unb  ©eroelotmurft,  bad  geringere  ju  bunnen  SKettroürften  ocrö 
arbeitet,  bei  grogem  SBurftbebarf  nimmt  man  auc^  mo^I  einen 
ber  S3orberfc^infen  jur  $ilfe. 

S)ie  Spieren  ttjerben  entroeber  frif(j^  gefc^mort,  ober  mit  gett 
unb  gleifd^abföllen  ju  geringer  SSurft  Oerarbeitet;  bie  ift 
an  fic^  faft  mertloä  unb  nur,  ebenfo  mie  bie  Sunge,  aU  ©e« 
ftanbteil  ber  SBurftfüHung  brauchbar.  2)aS  §erj  Oermenbet  man 
mit  ber  fieber  ju  ßebermurft,  ol^ne  biefe  mit  anberem  gleif(^  ju 
3totmurft.  3)a8  ^lut  fpielt  bei  Oerf^iebenen  SBurftarfen  eine 
ioic^tige  iRoIle,  ebenfo  bie  3“nge  unb  bo8  ©e^irn.  5)ie  5)ürme 
finb  an  Sänge  unb  SBeite,  auc^  an  ^auer^ftigfeit  Oerfd^ieben. 
S5ie  bünnen  üermenbet  man  ju  runben  iD^tt*  ober  SBratmürften, 
bie  ttjeiten,  glatten  ju  ©erbelat«  unb  Seberiourft,  bie  furzen, 
breiten  5U  ^reg-  ober  3ungenmürften. 

90.  ^^mat^bereihtng. 

!5)ie  beim  ©d^la^ten  auSgelöfte  gettmaffe  toirb  in  SBürfel 
gcfc^nitten  unb  unter  mehrmaligem  Sßechfeln  be§  SSkfferS  einige 
©tunben  eingemöffert.  3)onn  legt  man  baS  gett  jum  ^Ibtropfen 
auf  ein  ©ieb  unb  lögt  e§  im  Ofen  ober  auf  fchtoachem  offenen 
geuer  langfam  auSbrafen.  Einige  ÜKajoran  unb  jer^ 

fchnittene  föuerliche  5lepfel,  fomie  2 — 3 ganje  gefd^ölte  groiebeln 
lögt  man  mitfochen;  f obalb  lefctere  meid^  unb  bie  (Trieben  bröuns 
lidh  unb  ©chmalj  fertig.  2ßan  nimmt  bie 

Stüiebeln  heraus,  lägt  baS  ©d^malj  abfühlen  unb  füllt  eS  über 
einen  2)ur^f^lag  in  ©teintöpfe,  fteÖt  eS  bann  inS  ^alte,  bamit 
e8  fteif  mirb,  beftreut  eS  mit  ©alj  unb  Oerbinbet  bie  stopfe, 

J.  IßvixAn  unti  Bäuittem 

S)a  bie  ^Inmeifungen  5um  ^öfeln  unb  Stäuchern  für  ben 
Heineren  iöebarf  f^on  ©.  660 — 663  gegeben  morben,  h^nbelt  eS 
fich  h'c^  ^wr  um  bie,  mclche  einen  grogen  Söebarf  OorauSfe^n, 
mie  er  im  länblid^en  ^au^h^lt  ftattgnbet.  ^ie  etma  an  biefer 
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©teile  tjermißten  5e5uglid^en  SRejepte  finben  aifo  516* 
fc^nitt  27  unter  B. 

91.  2)aö  ^öfcltt  in  ^äffent 

3c  frifd^er  baS  jum  ^öfeln  beftimmte  gleifd^  ift,  befto 
beffer.  SKan  ^adt  e^  in  folc^e  ©tücfe,  ba|  jebc^  eine  ^JageS* 
nm^ljeit  ouSma^t,  legt  biefetben,  feft  aneinanbergeprebt,  in  ein 
reines,  troefeneS  gab,  möglidbft  Pon  ©it^enl^olj  unb  etmaige 
^od^en  fo,  bab  pe  nad^  innen  jmifd^en  baS  gleifd^  fommen. 
3)ann  giebt  man  eine  ber  na(^foIgenbcn  ^ötellalen  barüber: 

1.  12  ßiter  Söaffer,  2 ^funb  ^oc^falj,  16  g ©alpeter 
unb  165  g ßudfer  merben  jufammen  gefod^t,  abgefc^äumt  unb 
erfaltet  über  baS  gteifd^  gegoffen,  baS  batjon  bebeeft  fein  mup. 

2.  3n  50  $funb  gleifd^  brauet  man  eine  Sale  t)0Ti 
12  $funb  ©alj,  33  g ©alpeter,  90  g ^anbiSjudler  unb  6 Siter 
SBaffer.  ®ie  glüffigleit  mirb  eine  53iertelftunbe  gelodet  unb, 
menn  pe  falt  gemorben,  über  baS  gteifeb  gegoPen. 

3.  ^öleln  mit  ^emürjen.  gu  50  ^funb  gleifd^ 

nimmt  man  35  g grobgeftobene  SKuSfatblüte,  20  g grobgeftobene 
SJJuSlatnub,  60  g (Vs  ^funb)  grobgeftobenen  Pfeffer,  60  g Sor* 
bcerblöttcr  o^ne  ©tiele,  2 ^anböott  getro^eteS  öaplilum,  eben* 
fobiet  wnb  ebenfoöiel  SJlajoran,  Vs  ßPer  SBacbolberbeercn, 

ebenfobiel  ©Kalotten,  16  ^oblau^,  1 Siter  geftbnittene 

3n)iebcln.  5Ule  biefe  bermif^t  man  unb  berteitt  pe 

jmifeben  bie  gleifcbfcbid^ten,  bie  mit  abgelocbter  unb  erfolteter 
©aljtale  übergoPen  merben.  S3ei  biefer  5trt  bon  ^öfeln  mup 
baS  gab  fo  feft  berf^Ioffcn  fein,  bap  man  cS,  anftatt  baS  gleifcb 
ju  menben,  §in  unb  ^rrotten  ober  bon  unten  nac^  oben  lehren 
fann,  moS  in  ben  erften  4 SBod^en  täglich,  bann  nur  aH* 
möd^entlic^  gef^e^en  mup.  ©ei  ben  anberen  ©erfal^ren  mirb 

ein  gutf^liepenber  Wedlet  aufgelegt  unb  mit  ©teinen  befd^mert, 
ber  nad^  jebeSmaligem  Deffnen  fo  fc^nell  mie  möglich  mieber 
aufgelegt  merben  mup.  ©ei  jeber  5lrt  bon  ^öleln  f)at  man 
pd^  in  ber  erften  3cit  öfters  ju  überzeugen,  ob  genug  ^öfel* 
lafe  über  bem  gleifd^  ftel^t,  um,  menn  bieS  nic^t  ber  gaH,  fold^e 
nac^ZufüSen. 
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92.  fraget  ®(i^infett 

S)ie  Äculcit  eine®  om  ^tagc  öor^er  gcf(^la(!^t€tett  jungen, 
bor^üglt^  genährten  toerben,  U)enn  man  ba$  ©emid^t 

bcrfclben  auf  24  ^funb  bcred^ct,  mit  einem  5ßfunb  ©alj,  10  g 
feingeftogenem  troefenen  ©atpeter  unb  30  g ebenfalls  feins« 
geftoßenem  ^onbiSjurfer  fo  lange  eingcrieben,  bis  bie  ©Smarte 
feud^t  mirb.  $)ann  treibt  man  am  Söcinfnoc^n  entlang  einen 
ßöffelftiet  in  baS  t?i^ifc^,  fo  tief  man  fann  unb  reibt  bie  ent» 
ftanbenc  ^ö^lung  mit  berfelbcn  9J^if(^ung  ein.  9?un  »erben 
20  g ^^orianber,  1 Eßlöffel  SBad^^Iberbeercn  unb  5 g ^mmel 
feingeftogen  unb  einige  Sorbeerblätter  bajmifd^ngemifc^t;  biefe 
^TOürjmifd^ung  ftreut  man  über  bie  feftberpatften  ©d^infen,  unb 
»enn  biefe  in  mehreren  ©c^id^ten  übereinanberliegen,  ftreut  man 
babon  immer  jmif^en  je  jmei  Sagen  gletfd^  unb  oben  über  bie 
le^te.  2)ie  ©finiten  »erben  bid^t  gepregt,  fo  bag  boS  gaß  ganj 
bott  ift,  meS^alb  man  ein  paffenbeS  ttjfil^ten  mu§.  2)ann  legt 
man  ben  2)erfcl  auf  unb  befd^mert  i^n  mit  ©teinen.  @S  ift 
gut,  »enn  baS  gag  bid^t  am  ©oben  eine  ©onit^tung  jum  Hb» 
taffen  ber  ©öfelbrül^  §at.  2)iefelbe  muß  man  nämlid^  f(^on 
na^  »enigen  Xagen  bon  unten  ablaufen  laffen,  um  fie  töglic^ 
oben  neu  uberjugießen.  3e  nad^  ber  ©röge  ber  ©d)inlen  bauert 
baS  ©öfeln  8 — 6 2Bo(^en.  5)ann  tfißt  man  fte  2 — 8 S^age 
jum  ^btnxfncn  an  ber  ßuft  l^ängen  unb  röud^ert  pe  in  ber 
8tüu(^erfammer.  SRac^  3 — 4 SBo(!^cn  ppegen  pe  fd^ön  l^llbraun 
auSjufel§en  unb  Pnb  ^nn  fertig.  3)er  8iaud^  mup  bon  2Ba(|» 
l^olber  ober  anberem  S'Jabel^oIjreiPg  erjeugt  unb  borf  nit^t  5u 
^ip  fein. 

SßurftBereitttttg. 

2)a  baS  ©erfahren  ber  SBurftbereituug  bei  ben  meiften 
©orten  jiemlid^  baS  gteid^e  ift,  foü  eS  l^ier  nur  ein»  für  aüemat 
mitgeteilt  fein  unb  nur  bie  Eingabe  ber  ^Ibmeid^ungen  bon  ber 
IRegel,  fotoie  bie  ber  5«^  güllung  bei  ben  ein^Inen 

SBurftarten  folgen. 

SEBie  fd^on  gefagt,  müPen  bie  ju  bertoenbenben  2)ärme  fe^r 
gut  gereinigt  fein;  banad^  ftreic^t  man  mit  ben  gingem  alle 
SlZaPc  ab  ober  jie^t  bie  2)ürme  mehrmals  über  baS  fogenannte 
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SSurP^ont,  eine  fid^  nad^  oben  crmciternbc  !urje  SRö^re  boii 
§orn  ober  ©ted^,  binbet  baS  eine  @nbe  beS  S)arme§  feft  ju 
unb  füllt  bie  SBurftmaffe  l^incin.  ®ic  jum  ^od^cn  unb  balbigen 
®ebrau(^  beftimmten  dürfte  toerben  lofct  gefüllt,  atS  bie  auf 
bie  S)aucr  berechneten,  feften  S^üuehermürfte,  ebenfo  bie  mit 
rohen  löeftanbteilen  gefüllten  weniger  [troff  olS  fold^e,  beren 
9D?Qffe  fchpn  gefo^teS  Sleifch  enthält.  Q3ei  ben  jum  Ütäuchern 
beftimmten  3)auerwürften  ift  eS  befonber§  wichtig,  baff  feine 
mit  Suft  gefüllten  Swifchenräume  fich  in  ber  güllung  befinben; 
wo  man  fol^e  bemerft,  fticht  man  mit  einer  longen  9?abel  ein, 
bamit  bie  ßuft  entweichen  fann,  [topft  güllung  nad§  unb  Oer« 
fchliefft  erft  bann  bie  Söurft.  S)ie  5um  J?ochen  beftimmten 
fommen  in  reichliches  fiebenbeS  SBoffer,  wo  fte  je  nach  ihrer 
tröffe  eine  hai'&e  bis  ganje  ©tunbe  511  fochen  h^^ben.  @0  lange 
auS  einer  ©teile,  in  bie  man  mit  ber  S^abel  einfticht,  93lut 
fliefft,  finb  fie  no^  nicht  gar;  nur  wenn  ftch  3ctt  an  ber  Oeff« 
nung  jeigt,  finb  fie  fertig.  3wnt  gnllen  ber  SBürfte  bebient 
man  fich  beS  SBurffhornS  ober  noch  beffer,  namentlich  bei  feinerer, 
fefter  SKoffe  ber  Söurftfpri^e.  S)aS  gleifch  jur  Süllung  wirb  fehr 
feingewiegt  ober  burch  bie  gleifchhacfmafchine  getrieben;  bei  ber 
3uthat  fcharfer  ^ewür^e  muff  SSorficht  obwalten,  ba  ein  3ut)icl 
bie  SBürfte  f^arf  unb  ftrengfchmecfenb  mocht;  nomentli^  bürfen 
englifch  ©ewurj  unb  Steifen  nur  fpärlich  genommen  werben. 

93.  ß^eroefat»  ober  0dhlatfu)urft  gum  9^aurf;cru. 

3u  5 ^funb  magerem  ©^weinefleifch  2 ^funb  ©chweine« 
liefenfett,  150  g ©alj,  eine  2)2efferfpi^e  ©alpeter,  einen  Xhee< 
löffel  gonjen  Pfeffer,  — ober  [tatt  beS  bloffen  ©^weinefleifdjeS 
mogereS  IHinbfleifd^  unb  ©chweinefleifch  gemifcht. 

94.  aJlettiourft  gum  9täudhcnt 

3u  5 ^funb  magerem  ©chweineffeifi^  Oon  ber  ©chulter 
ober  bem  9tüdenftrangc  2 ^funb  gett,  ein  S3iertel  S^h^^^öffel 
weiffen  Pfeffer,  ebenfoOiel  ©olpeter,  5 — 6 Söffe!  ©a!j. 

95.  ^refftourft, 

10  ?Pfunb  mageres  feingewiegteS  ©d^weinefleifch,  baS  gleifd^ 
Oom  ©chweinSfopf  grobgehaeft,  ©a!j,  Pfeffer,  Steifen,  unb  ge^* 

fto(^6u(^.  47 
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ftoßcncr  3*^gmcr  na(^  (S^cfc^marf,  cttuaS  SBaffcr,  um  bic  SJ^ifd^uug 
gut  burc^jufnetcn.  2)iefcI5c  mitb  rc(^t  fcft  in  Dc^fcnbuttbdrmc 
gefüllt,  bann  merben  bic  SSürfte  1 — 2 2^ogc  jum  Xroefnen  an 
bie  2uft  geengt  unb  baiauf  fd^nell  geiöuc^ert.  3unt  ^ebraud^ 
merben  fic  ctma  ©tunben  langfam  gc!o(^t  ober  uielme|t  lögt 
man  fte  nac^  bem  ^uffod^en  ^iel^en,  bann  !alt  merben  unb  giebt 
i^nen  burc^  ^reffen  jmifc^en  jtpci  ©rettd^cn,  beren  oberfteS  be* 
f^mert  ift,  bic  richtige  gorm. 

96.  Srahourft. 

geingcmiegte§  ©d^mcineflcifc^,  geriebene  Smicbcl,  ©alj, 
^Pfeffer,  etmaS  (Jitronenöl,  ein  flcincS  ®Ia0  9lum,  enblic^  fo  Diel 
geriebene  ©cmmel,  bag  bie  SERoffc  fcft  genug  ift  2)iefelbe  tuirb 
in  fel^r  feine  2)örmc  gefüllt  unb  baS  ©nbc  nid^t  jugebunben, 
fonbem  jugebrcl^t 

97.  0atbeUen«SeBcni)urft  gum  ^du(^em. 

Su  30  ^funb  SBurft:  7i/j  $funb  ©d^mcinSIcber,  fein* 
gemiegt,  5 ^funb  gelochtes  berbeä  ^albflcifd^,  4Vt  ^funb  ge* 
foc^teS  ©c^mcincfleifc^  tjom  ^amm,  5 ^funb  in  fleinc  SBürfel 
gefd^nittenen  ©ped,  7^*  ^funb  gebrülltes  ©c^mcincfctt  unb 
Va  ?funb  entgrötetc,  feingetoiegte  ©arbclien;  baju  ©alj,  ^Pfeffer, 
3ngtt)er,  SWajoron  unb  9}^uS!atnu§  in  ficinen  25?cngcn. 

98.  ^ruffeiUSclbcmurft  gum  S^ldud^cnt 

SBirb  tt)ic  bie  in  Poriger  9^ummer  bereitet;  ber  gefc^nittenc 
©peef  füllt  tücg,  cbenfo  bie  ©arbellen;  bic  mirb  in 

Sutter  gcfc^mort,  ober  nid^t  bie  3roiebel  felbft,  fonbem  nur  ein 
fiöffel  ©d^morbutter  an  bic  güttung  genommen  unb  ju  je  einer 
©d^toeinSlebcr  Va  $funb  in  glcifc^brü^e  gelodeter  grobge^adfter 
3lrüffeln. 

99.  tJnfcJ^c  Sc6cru)urft  pm  j^oc^en. 

3u  ber  güUung  ber  ßebenourft  o^nc  Xrüffcln  unb  ©ar« 
bellen  fügt  man  etmaS  gcttjeid^tc  ©emmcl,  3ut^cr  unb  ^orint^n. 
2)ic  SBürfte  merben,  in  furje  S)ärmc  gefüllt,  gelodet 

100.  3wwöCttWurft. 

iRinberjunge  in  lange  ©tüdc  gefd^nitten,  magcrcS  glcif(^ 
aller  2lrt  in  Söürfcl  gcfc^nitten,  gc^oefte  unb  gefd^morte  Stöicbcl, 
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Pfeffer,  ©alj,  SRaioran  unb  geftogeneS  (^emürj.  ®ic  Qungen* 
ftücfc  loeibcn  im  ganjen  in  ben  ®arm  gefd^oben,  nad^  ben  ©eiten 
füllt  man  ba§  anbere  nad^,  fo  bag  bie  3unge  in  bie  ^itte  fommt 
unb  füllt  bie  ^oren  mit  jerlaffenem  gett  unb  gutöenü^rtem 
©d^meineblut  3)er  ®arm  mug  furj  unb  breit  fein.  SWan 
fann  bie  SSurft  rüue^em  ober  ju  batbigem  Söerbraud^  etma  eine 
©tunbe  fod^en. 

101.  ^rtfd^c  Sluhmtrfi 

3u  bem  33 lute  öon  einem  ©d^roeine  etma  20  eingemeid^te 
©emmeln,  1 $funb  3^to,  ba^  nötige  ©alj,  etmaS  CEitronenöl 
unb  eine  $anbOoll  SKajoran,  geriebene  unb  gefc^morte  3t^Jicbeln, 
5/4  ^funb  (376  g)  große  9iofinen,  magereS  ©c^roeincfleifc^  in 
SBürfeln  unb  etmaS  jerlaffeneS  gett.  S)ie  SBurft  mirb  langfam 
gelodet  unb  muß  halb  (marm)  Oerbraud^t  merben. 

102.  0auctS(^en. 

2 ^funb  feingel^acfteä  ©c^meineßeifd^,  1 $funb  frifc^er 
©peef,  ebenfalls  feinge^aeft,  80  g ©alj,  etmaS  jjümmel,  ge:» 
ftoßene  Steifen,  ^fefferlörner  unb  ein  ^Jaffenfopf  ©a§ne.  !DaS 
Q^anje  »irb  gemifd^t,  in  bünne  ©d^toeinSbärme  gefüllt  unb  ge* 
braten. 

lOS.  ^[aucrfd^c  Sßurft  jum  Sflöud^cm. 

^funb  (375  g)  S^albfleifc^  auS  ber  ^eule,  ein  reid^lid^eS 
S3iertelpfunb  ©(^meinefleifd^  unb  ebenfoüiel  ©peef,  aßeS  fein^ 
gel^orft,  baju  ©alj,  Pfeffer,  geftoßene  9ielfen  unb  bie  gutoer» 
mifc^te  SWaffe,  ber  man  no^  etmaS  ©alpeter  beifügen  fann,  in 
enge  ©d^meinSbörme  gefüßt.  33or  bem  ^ebra^d^  5U  lod^en. 

104.  ^toblaud^murft  gum  Stdud^em. 

5 ^funb  Siinbfleifc^  feingemiegt,  mit  ©alj  unb  SBaffer  ju 
einem  33rei  gerührt,  7^/2  $funb  feingemiegteS  fetteS  ©(^meine* 
fleifc^,  etttjaS  ^noblauc^,  @olj/  Pfeffer»  83or  bem  ©ebraueß 
lößt  man  bie  geröud^erte  SBurft  10—12  3)^inuten  in  fod^enbem 
Soffer  jiel^en. 

105.  SBiener  ^ürftd^en  gum  S^dud^cm. 

2 ^eile  mageres  unb  ein  Xeil  fetteS  ©c^meineßeifd^  fein« 
ge^adft,  ©alj,  Pfeffer,  ctmaS  geriebene  SJluSfatnuß  unb  eine 

47* 
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SKcffcrfpi^e  geftoßcner  Kümmel  in  bünnc  ©(^^tücinSbSrmc  gefüllt 
unb  fo  abgebunben,  bajj  jinei  l^nblangc  SBürftd^cn  immer  ju» 
faiiimcnl^ngen.  ©ie  merben  geröud^ert  unb  bor  bem  ^brauc^ 
in  fot^enbeS  SBaffer  gelegt,  in  bem  man  fte  10  aKinuten 
5iel^en  lögt. 

106.  jlnadtnürfte  gum  a^ditc^^ertu 

5 ^funb  feingemiegtc8  Äalbfleifd^,  10  ?ßfunb  fetteS  ©d^meinc* 
fleifd^  grobgemiegt,  160  g ©alj,  88  g geflogener  Pfeffer  unb 
10  g ©nlpeter,  bagu  etmaS  SBaffer  mit  Kartoffelmehl,  momit 
mon  bie  SRaffe  gut  bureä^mengt.  3)ie  SBürfte  tt)erben  paarmeifc 
mie  in  höriger  97ummer  §ergefteHt  unb  ebenfo  naci^  biefer  2ln* 
toeifung  bei  ©ebarf  gelocht. 

107.  99ocfttJÜrft(^ett  gum  9(?äud^ent. 

10  ^funb  ^albgeifd^,  ebenfoöiel  @d^meinefleif(^  gufammen 
feingemiegt,  1 ^funb  fleingefd^nittencn  @pecf,  160  g ©alg,  6 g 
gemal^lenen  ^aprifa  unb  ebenfoöiel  gezogenen  (Salpeter,  etnxiS 
SBaffer  mit  Kartoffelmehl,  momit  man  bie  SO?affe  gut  gu  einem 
©rei  burchmengt.  Sluch  biefe  in  ©ammclbörme  gefüllten  ^ürftchen 
merben  paarmeife  abgebreht.  ©ie  merben  burth  @chnetträii(he« 
rung  fertig  gemacht  unb  unmittelbar  Por  bem  Gebrauch  5 
nuten  gelocht. 

108.  SSürftc  hon  Äalbflcife^. 

1 ^funb  rohe§,  magereS  Äalbfleifch,  V4  ?5funb  (126  g)  @ped, 
beibeS  feingemiegt,  2 ©ibotter,  gemeldete  ©emmel,  ein  Xh^löffcl 
boU  gemiegte  feine  Muter,  @alg  unb  ^Pfeffer,  aHeS  gut  burdh* 
mifcht  unb  in  $ammelbörme  gefüllt.  S)iefe  SBürfte  fann  man 
in  fochenbe^  SBaffer  legen  unb  6 SDtinuten  giehen  loffen  ober 
in  ©utter  braten. 

109.  ®ic  a^ldudhetfammer. 

S3ei  Einlage  einer  IRäucherfammer  möhlt  man  am  beften  bie 
a^orbfeite.  S)er  8taum  mug  genügenb  grog,  troefen  unb,  menn 
auch  bunlel,  bodh  ber  ßugluft  gugöngig  fein,  ba  nidht  ber  9taudh 
allein,  fonbem  auch  bie  guftrömenbe  ßuft  ba§  gleifdh  fdhmacfhoft 
mocht.  2)ie  gu  röuehemben  @tütfe  h^nöl  J^^^n  fo  auf,  bog  fie 
einanber  nid^t  berühren  unb  nirgenbiJ  an  ben  ©chomgein  an* 
flogen  lönnen. 
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3c  0tö§cr  ein  gleifc^ftücf,  bcfto  tanger  mug  eS  rau(^crn; 
man  ^ngt  aifo  große  tRinbfleifc^ftücfe  unb  <Sc^in!en  juerft  auf, 
bann  bic  bicfcn,  feftcn  SBürftc,  bann  bic  ©pecf feiten  unb  jutept 
fteincre  unb  loferc  SBürfte,  ^änfefteifd^  u.  bergt.  ®ic  befte 
tWäuc^erung  ift  bic  mit  SBac^^otbcrjtocigen,  aud^  bon  ©ögefpänen 
unb  ©ftgemc^t  mit  SBac^^otbcrbecrcn  bermifd^t.  9Bo  fein  ©ad^s 
^olber  bor^anben,  nimmt  man  anberc  ^otjarten,  auf  feinen  gall 
aber  ©teinfo^ten,  2^orf,  nod^  anbere  ^o^ten,  fte  mürben  ba§ 
gleifc^  berberben.  2öo  bcrgteid^cn  jum  ^üd^enfeucr  bermenbet 
tbirb,  muß  man  nac^  mo  biefeS  ertofd^cn,  ber  tftauc^s 

fammer  noc^  einige  <Stunben  ^ot5s  ober  Sögemc^lraud^  jufommen 
taffen.  5lm  ©c^ornftein  in  ber  tRaud^fammer  muß  ein  ©c^icber 
jum  3tbfpcrren  bc§  SRauc^eS  unb  etma§  meiter  unten  eine  klappe 
jum  ©injic^en  beSfetben  angebracht  fein.  man  röu^ert, 

bcrfchtießt  man  Senftcr,  nadh  bem  tRöu(^cm  macht 

man  bic  Etappe  ju,  ben  ©chieber  auf,  bamit  ber  tRauch  ^b^ug 
finbet,  unb  fchüpt  am  2lbenb  bic  Sßorrätc  bor  St^^ermüufcn  unb 
feuchter  Suft  burch  ©dhtießen  ber  gcnftcr.  93ei  ftarfem  groft 
müffen  bie  Dtöucherfachen  anbermeitig  untergebracht  unb  erft  nach 
(Eintritt  mitberen  SBetterS  meitergerüu^ert  merben.  Öroße 
©tücfe  brauchen  bis  hier  Söoehen  jum  gertigmerben,  menn  am 
5tnfang  nur  einen  2^ag  um  ben  anberen  geräubert  mirb,  biefe 
SBürftc  bis  3 Slöochen,  bünnc  SRcttmürftc  jum  Wochen,  fomie 
^önfcfleifch  10 — 14  iagc,  ßebers  unb  tRotmürftc  eine  SBoche. 
2)ic  fertigen  ©tücfe  bteiben  in  ber  tRöueherfammer,  bic  man 
bunfel  ma^t  unb  merben  burch  gutfchließenbe  2)rahtfenftcr  bor 
2:ieren  gefchüpt,  oußerbem  hängt  man  bie  ©chinfen  in  einem 
reinen,  gut  jugebunbenen  ©aefe  auf. 
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S3ei  jebcr  5(rt  bon  2:^tig!cit  l^öngt  bet  gute  (Srfolg  ni^t 
allein  bon  bem  genügenben  SBiffen  unb  können  ab,  fonbern 
aud^  bon  ber  ^lanmöfeißfeit  bet  5lu8fü^^rung  im  ganjen  unb 
in  allen  ©injel^eiten  be§  SBerleS.  S)ieS  gilt  fc^on  bon  ben 
ganj  einfad^en,  alltäglichen,  burch  ©emohnheit  faft  mec^anifd^en 
S3errichtungen,  baS  gilt  nodh  mehr  bon  ben  mannigfa^en  ®es 
fchäften  be§  ^au^h^^^i^  beffen  gührung.  2)a§  (betriebe 
einer  Sirtfdhaft  ift  immer,  menn  audh  noch  einiger^ 

maßen  fomplijiert,  meil  e§  biele  berfd^iebene  Gebiete  umfaßt. 
SBirb  eS  nun  in  rechter  SSeifc  geleitet,  fo  gleicht  einem  guten 
UhrttJerl,  beffen  einzelne  fWäber  unb  gebern  tabelloS  ineinanber* 
greifen,  einem  mohllonftruierten  gahrjeug,  baS  ßdher  feinen 
^urS  berfolgt,  einem  gefunben  DrganiSmu§,  bem  alle  Steile, 
ein  feber  nach  feiner  Slrt,  SebenSfraft  unb  ®ebeihen  juführen. 
Unb  mic  biefe  geräufchloS,  gleichfam  felbftber* 

ftönblich  boH5iehen,  fo  müffen  auch  bie  ^efchäfte  be§  §au8s 
haltet  fich  ohne  ßärm,  Ueberhaftung  tinb  5lufregung,  ftifl  unb 
glatt  abfpielen,  foH  baS  ^eimmefen  eine  ©tätte  beS  griebenS 
unb  93ehagen§,  eine  ^flanjfchule  be§  ^lücfeS  fein. 

SRicht  jebe  §au§frau  befißt  bie  nötige  Kenntnis  ber  einjelnen 
mirtfdhaftlidhen  wirbelten,  nicht  jebe,  auch  menn  ihr  biefe  Kenntnis 
eigen,  baS  organifatorifche  Xalent,  beffen  e§  bebarf,  um  eine 
fhftematifche  ^norbnung  ber  einmütiges  3“fQ*«niens 

mirfen  aller  ^äfte  jum  gemeinfamen  SBohlbeßnben  ju  erjielen. 
3)er  SBiHc  baju  mag  bei  ben  meiften  SRitfehtueftem  öorhanben 
fein,  aber  5ur  ^luSführung  bebürfen  noch  9ftateS.  ©o 

mögen  benn  bie  na^folgenben  Keinen  SKitteilungen  auS  bem 
(SrfahrungSfehoß  einer  alten  ^auSfrau  biefen  9iat  geben. 


I.  @tniet(ttttg  bet  ^eti. 


A.  %n  ^a^en. 

2) aß  bie  5lrbcit  be5  ^aufcS  ubcrl^aupt  gct^an  tpirb,  genügt 
nic^t;  fic  muß  auc^  in  ber  rid^tigen  Speisenfolge,  jut  regten 
Seit  gefdSeSen.  Seit  ift  ®clb,  ein  Kapital,  beffen  58ergeubnng 
ober  falf^e  ?lnn)enbung  untoiebctbringlicSen,  unerfe^Ii^en  SSerluft 
bebeutet;  ttiic  nun  ein  SD^enfdS/  planloS  unb  o^nc 

93crccSnung  5«  ettt)o8  IRe^tem  fommt,  fo  muß 

QudS  bic  §lrbeit8jeit  in  jebem  ^auSSa^l  beftimmtem  ^lan 
eingcteilt  fein,  muß  eine  ftrengc  ^auSorbnung  unb  IHegelung 
aller  X^ötigfeit  nadS  ber  Qdt  beftefen,  fott  baS  S^itlapital  fidS 
fegenbringenb  bermerten  unb  bic  ^auSSoltgmafdSinc  glatt  unb 
ungeftört  iSre  Slrbeit  tSun. 

9?icSt  alle  SBirtfd)aftcn  ßnb  glcidS,  ba^er  audS  bie  §auS* 
otbnung,  je  nadS  ben  befonberen  SBerSältniffen,  fe^r  berfdSieben; 
in  ben  ^auptfa^cn  aber  lößt  pdS  benno^  ein  ungefäSrer  ^lan 
ber  Sciteinteilung,  eine  iReiSenfolgc  junäd^ft  ber  alltüglidScn 
SöerridStungen  feftftellcn. 

S)a8  5luffteSen  muß  pünftlidS  ju  einer  beftimmten  Seil 
gef^e^en,  meil  eS  erftenS  burdS  bic  Q^emöSnung  leitStcr  fößt 
unb  bann,  meil  Unrcgelm&ßigleitcn  unb  SBillfür  gleich  am  $(ns 
fang  beS  ^ageS  eine  Seileintcilung  unmöglich  machen.  ^auS« 
frau  unb  !5)ienftmäbcSen  fteSen  f^on  früh  ouf  unb  öffnen  5U* 
nöcSft  in  ben  benüblcn  .©dSlafröumen  bic  genftcr,  bamit  bic 
lofe  aufgemorfenen  betten  gut  au^lüftcn.  SiJadSbem  beibe  fu^ 
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angcftcibct,  bic  ^auSfrau  für  bcn  iWorgcn,  baS  SJiübd^en  für 
bcn  gonjcn  !£ag,  ntai^t  lebtcrcS  gcuer  on,  fc^t  bic  5um  Stüb= 
ftürf  nötigen  ^affcroÄen  mit  SBaffcr  an  unb  bcforgt  fd^nett, 
ttjcnn  nic^t  SKild^  nnb  ©adfmarc  inS  §qu8  gcbrad^t  »erben, 
biefe  2)ingc,  jebcnfallS  benü^t  ftc  bic  Seit,  bis  baS  SÖ3affcr  fo^t, 
jum  Steinigen  ber  Kleiber  unb  ©^ul^c,  »öl^rcnb  bie  ^auSfrau 
ben  grü^ftüdStifc^  beeft,,  ctmaige  S3uttcrbrote  unb  bergt,  jum 
SDtitncl^men  Uorbcrcitet  unb  bie  Samilicnange^örigcn,  bic  pünits 
lid^  an  i^rc  ^fd^öftc  gelten  müffen,  jum  Sluffte^cn  beranlaßt, 
i^nen  ou^  bie  gereinigten  (Sad^en  jutrögt.  (£inc  grogc  Seit** 
erfparniS  lögt  fic^  bur(^  fteine  5lnftrengung  ber  ©injetnen  be^ 
»irfen,  »enn  bei  jal^treid^cm  Samilienftanbe  bie  ^aben  an« 
genjiefen  finb,  am  Stbenb  öor^er  baS  eigne  ©d^u^merf  unb  biel« 
leidet  baS  eineS  Angehörigen  5U  pu^en;  »0  bieS  nicht  möglich 
ober  nid^t  cingeführt,  mug  baS  ättöbd^en  »enigftenS  einen  ^eil 
beS  ©chuhmerfS  am  Abenb  uorher  pupen,  ba  ber  SRorgen  ihr 
feine  genügenbe  Q^xt  hierfür  bietet 

SDtinbeftenS  eine  ©tunbe,  bePor  bic  (Srmadhfenen  unb  bie 
fdhutpftidhtigen  ^inber  fort  müffen,  gnb  atte  angetleibet,  unb 
baS  injtoifchen  öon  ber  ^auSfrau  bereitete  Srühftüd  mirb  ge« 
meinfam  eingenommen;  gtei^jeitig  geniegt  au^  baS  SJtöbdhen 
baS  feinige,  um  bann  ju  allen  folgenben  Arbeiten  bereit  ju  fein. 
S)ie  ^auSfrau  pnbet  noch  Seit,  ben  Anjug  unb  baS  AuSfehen 
ber  ^inber  ju  muftem,  bielleidhl  hier  nnb  ba  boran  nachjuhelfen, 
fann  oudh  »ohl  nodE)  mit  bem  hatten  biefeS  ober  jeneS  plaubem, 
bann  treten  aHe  ruhig  unb  ohne  $oft  ihren  SBeg  an,  unb  bic 
Seit  ihres  SEBeggangeS  ift  ein«  für  allemal  fo  feftgefept,  bag 
fie  bequem  jur  rechten  Seit  bcn  Drt  ihrer  Seftimmung  erreichen 
lönnen.  @inb  lleinc  ^inber  bo,  fo  berforgt  bie  SJtutter  jept 
biefe  mit  Sriihftüdt,  »öfdht  pe  unb  flcibet  pe  an,  baS  3)ienft« 
mäbchen  aber  hnt  unterbeS  bereits  mit  bem  Steinigen  ber  Simmer, 
in  benen  nicht  gefchlafen  mürbe,  begonnen  unb  fann  bie  Arbeit, 
allein  ober  öon  ber  grau  Übermacht  unb  unterftüpt,  ununter« 
brodhen  fortfepen,  menn  Icptcrc  jur  beftimmten  Seit  bic  für 
ben  SJtittagStifdh  beftimmten,  am  Elage  öother  juredhtgemodhten 
©peifen  aufS  f^uer  bringt. 

AüeS,  maS  ju  bem  Sltahl  unb  fonft  notmenbig,  mug  fdhon 
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am  $a0c  borl^r  bcforgt  fein.  2luf  biefe  SBeifc  tfi  baS  fTuf^ 
räumen  gemö^nlic^  nac^  Ablauf  ber  erften  $5lfte  be§  93or* 
mittageS  fc^on  fertig;  bo8  3Käbc^en  reinigt  nod^  bie  beim  gru^ 
ftücf  benübten  Xaffen,  mac^t  bie  Sampen  juret^t  unb  bie 
orbcntlic^  unb  fann  nun  noc^  eine  ober  mehrere  ©tunben  §u 
©eforgungen,  au6ergemö§nli(^en  fleinen  Arbeiten  ober  jum 
@pajierenge^cn  mit  ben  Jfinbem  öermenben.  S3on  ber  ^u4* 
frau  mirb  biefe  SBormittagSpaufe  5um  Xeil  buri^  ba§  gertig* 
machen  ber  SDHttagäma^Ijeit,  menn  ba§  SKöbd^n  mit  ben 
^inbem  fort  ift,  aud^  burc^  Xifc^beefen  au4gefüttt;  boc^  bietet 
fie  il^r  auc^  bie  loilHommene  Seit,  ftc^  für  ben  Xag  anjuüeiben, 
notmenbige  ^anbarbeiten  unb  anbere  unauffc^iebbare  S3erri^tungen 
öorjune^men,  fomie,  menn  ba4  SKübd^en  ba  ift  unb  ba§  (Sffen 
beauffic^tigen  fann,  33efuc^e  ju  machen  unb  ju  empfangen,  ®in* 
faufe  unb  onbre  ^öngc  ju  beforgen,  überhaupt  baS  ju  t^un, 
U)05u  i^r  toä^renb  be§  übrigen  XageS  fermer  S^it  bleibt. 

^ünftlic^  jur  ©ffenSjeit  ift  ba^  SD^a^l  bereit  unb  bie  §au4s 
frau  forgt,  ba&  ba§  äWobd^en  in  ben  ©tanb  gefegt  ift,  gteic^s 
jeitig  mit  ber  ^crrfc^aft,  nur  burc^  bie  nötige  3:ifd^bebienung 
unterbrochen,  ju  effen.  ^Ibgefe^en  baöon,  baß  man  mit  fold^er 
(Sinrid^tung  ben  berechtigten  ^nfprudh  beS  SlRäbchend  an  n>arme4 
(Sffen  erfüllt,  mirb  auch  oiel  Qtit  baburt^  erfport,  benn  mährenb 
ba§  SD^dbehen  fonft  müßig  märten  muß,  bis  brinnen  gegeffen 
ift  unb  bann  noch  eine  geraume  Seit  braucht,  um  bie  ©peifen 
aufjumürmen  unb  5U  genießen,  fonn  eS,  nai^bem  eS  gleichzeitig 
mit  ber  ^errfchaft  gefpeift,  fofort  nadh  bem  ?lbräumen  beS 
XifdheS  mit  bem  (Sefchirrmafchen  beginnen.  2)iefe  Arbeit  pflegt, 
au^  menn  ber  ll?a(hmittagSfaffee  eine  befonbere  SKahljeit  hübet, 
nur  bie  Heinere  §ölfte  beS  SfiachmittagS  in  5lnfpruch  ju  nehmen, 
©obalb  bie  ^Ichc  iu  0rbnung  unb  aHeS  am  ^la^c  ift,  macht 
baS  Stäbchen  fich  nett  unb  erfcheint,  um  etmaige  2luftrüge 
entgegenjunehmen.  ©ie  h^t  bann  gemöhnlich  S3eforgungen  für 
ben  nächften  3:ag  ober  fonftige  (Spange  ju  machen,  bie  (Semüfe  2c. 
für  ben  anbem  SD^ittag  borjubereiten  ober  mit  ben  ^inbem 
ein  ©tünbehen  ober  jmei  fpa^ieren  ju  gehen.  5)er  9ieft  bcS 
9fachmittagS  bleibt,  mo  feine  Heineren  Jlinbcr  finb,  ju  ihrer 
SBerfügung,  ebenfo  ber  5lbenb,  on  bem  pc  nur  ben  ^benbtifch 
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ju  bedfcn  unb  objuräumcn,  cbcntucll  einige  ^aar  ©tiefein  ju 
pujen  unb  bann  bie  SBetten  5ured^tjumai^en  §at.  S)ie 
frau  toibmet  ben  SKac^mittag  ber  ^anbarbeit,  ber  ^orrefponbenj 
ober  Selture,  ben  ^inbem  ober  fte  Pernjenbet  i^n  ju  Sefuc^en, 
5tu8flügen  unb  Söeforgungen;  ber  5Ibenb  gehört  bann  ber 
gamilie,  ber  ©efeßigleit  unb  ©rl^olung.  (Sine  ^Ibc  ©tunbe 
jebod^,  unb  fei  eS  bie  le^te  öor  bem  Subcttgel^en,  mug  fie 
i^m  nod^  abgeminnen,  um  in  ba§  ^öuSlid§e  ^ontobud^  @in* 
tragungen  ju  mad^en,  ben  ©peifejettel  für  ben  folgenben  5;ag 
ju  entmerfen  unb,  tnenn  er  ungemö^nlid^e  SIrbeiten  mit  fid^ 
bringt,  einen  furjen  XagcSpIan  aufjuftellen,  unb  aHeS,  maS  am 
anbem  3^age  ju  beforgen  unb  ju  berrid^ten,  in  einem  befonberen 
SBüc^Iein  ober  ouf  einer  ©d^reibtafel  ju  notieren. 


(SS  ftnb  bieS  bie  periobifd^  mieberfe^renben,  meld^e  burd^ 
nid^t  alltäglid^e  $(rbeiten  in  ber  fonft  regelmäßigen  Seiteinteilung 
5Ienberungen  nötig  mad^en.  ^ud^  für  biefc  ungemö^nlid^en 
5lrbeitStage  müffen  beftimmte  S^itpunfte  feftgefeßt  fein,  eine 
S3erfd^iebung  ober  ^lenberung  barf  nur  im  bringenben  5luSnal^me* 
falle  ftattfinben,  ba  fonft  bie  planmäßige  (Sinreil^ung  biefer  ^£age 
in  baS  Programm  ber  SBod^e  ober  beS  SJionatS  unmöglid^  unb 
bie  §auSorbnung  auf  lange  Seit  T§ii^  geftört  mirb. 

S3ei  allen  ungetoöl^nlid^en  5IrbeitStagen  gilt  eS,  troß  ber 
berme^rten  5lufgaben,  bie  fte  mit  pd^  bringen,  bie  nötige  Seit 
baju  ju  geminnen.  5ln  ^afc^tagen  eneid^t  man  bieS  burd^ 
Anfängen  ber  5Irbeit  in  ben  aHerfrül^eften  SKorgenftunben  unb 
bann  baburd^,  baß  bie  §auSfrau  fo  biel  alS  möglid^  bie  §auSs 
arbeit  allein  beforgt,  baS  9Käbc^en  aber  bei  ber  Söäfd^e  läßt. 
2)amit  bieS  leidster  auSjufü^ren,  mirb  am  2^age  borl^er  alleS 
!Jtötige  beforgt,  baS  SO^ittagSbrot  fo  fertig  gemad^t,  baß  eS  nur 
ganj  furje  Seit  in  5lnfpruc^  nimmt,  ber  3^eil  ber  SBol^nung 
aber,  in  bem  nießt  gefdßtafen  mirb,  am  ?lbenb  boUftänbig  auf* 
geräumt,  ©o  fann  bie  nod§  übrige  §auSarbeit  leicßt  oßne  bie 
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$tlfc  bciJ  gciciftct  merbcn;  am  9Kittag  ober  bcrftel^t 

badfelbe,  tpä^renb  feine  äJ^al^I^eit  einnimmt,  mie  gemo^nlic^ 
bie  Xifc^bebienung,  bleibt  aud^  mo^I  ein  ©tünbd^en  oben,  um 
bad  ©efc^irr  abjumafc^en  unb  !e^rt  bann  jum  SBafd^en  jurücf. 
S^^immt  bie  SBöfc^e  meistere  Xage  in  ^Infprud^,  fo  pflegt  man 
eine  ^ilfe  baju  5U  l^oben  unb  ba§  SKöbcben  fann  einige  ©tunben 
be3  SBormittagS  unb  bann  be§  lliad^mittag^  ber  §au8frau  jur 
©eite  flehen;  baSfelbe  lonn  unb  mu§  c8,  menn  e§  bie  SBöfc^e 
allein  beforgt,  ba  bann  ouf  ben  jmeiten  SBafc^tag  nur  bie 
Arbeiten  be§  ©pülenS,  SBIauenS,  2luf^ngeng  2c,  f ollen,  bie 
feinen  ganjen  Xag  erforbem.  SebenfaÖS  ge^t  auf  fold^e  SEÖeife 
bie  fo  gefürstete  „groge  SBöfSc"  ol^ne  ungemütliSc  §aft  unb 
5lufregung,  ol^ne  Unorbnung  unb  irgenbmeISc  Störung  ber 
^uäliSen  öe^ogliSfeit  Vorüber. 

?le^nliS  ift  cS  beim  „großen  SteinmaSen".  2Ron  beginnt 
am  frühen  SO^orgen  unb  bie  burS  borangegangene  Vorbereitungen 
feßr  rebujierte  unb  erleiStcrte  gemö^nliSe  ^auSarbeit  mirb 
bon  ber  ^auSfrau  gemaSt,  fo  baß  baS  SDiöbSen  ungeftört,  fei 
eS  mit  ober  o^ne  ©ilfe,  bie  9leinigung8arbeiten  beforgcn  fanm 
2)iefclben  ge^n  um  fo  glatter  unb  geröufSlofer  bon  ftatten, 
je  beftimmter  ber  ^lan  ift,  ben  bic'^ouSfrau  bor^er  entworfen 
unb  je  genouer  banoS  gearbeitet  mirb. 

S33enn  biefe  großen,  felteneren  2lrbeit8tage  ni^t  immer 
pünftliS  auf  benfelben  Xcrmin  fallen  fönnen,  meil  bieS  ni^t 
bon  ber  ^auSfrau  allein  ab^ngt,  fo  muffen  boS  bie  fleincn 
periobifS  loieberfel^renben  §lrbeiten  i^ren  ganj  beftimmten  2^og, 
fogor  i^re  beftimmte  XageSjeit  unb  ©tunbe  ^aben.  3)ie  2l?orgen* 
ftunbcn  beS  einen  SQSoScntageS  jum  grünbliSeten  5luf räumen, 
S^Iopfen,  Vlonfpu^en,  bie  eineS  anberen,  loenn  c8  SBinter  ift, 
jum  gcnfterpu^en,  im  ©ommcr  bie  S^oSntittogSftunben  5U  bem* 
felben  ©cfSäft,  — ber  fpätere  Vormittag  mieber  eineS  anberen 
ju  Heiner  Plätterei,  meil  ba§  befonbere  geuer  boburS  gcfport 
tt)irb,  ju  großer  ein  beftimmter  9?aSmittag  naS  ber  VJäfSe,  — 
ber  ganje  ©onnabenb  bis  jum  2lbcnb  jum  ge* 

miffe  9?aSniittoge  jum  Segen  unb  Stollen  ber  SBöfSe,  gemiffe 
SRaSmittage  ju  äRarftgöngen  unb  anberen  Veforgungen,  — baS 
ift  fo  ungefäl^r  bie  Verteilung  ber  ttJöScntliSen  ober  ^Ibmonot* 
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lid^cn  STröcitcn  auf  t^rc  bcftimmtcn  Xage  unb  XagcSjcitcn.  SDaß 
l^ierbci  nid^t  aHeS  uad^  einer  ©d^ablone  geführt  ttjirb,  ift  bei 
kr  SSerfc^iebenl^eit  ber  SBirtf^aften  felbftöerftönblit^;  jebenfaHS 
aber  mug  eine  ^noibnung,  ein  ^ptan  befleißen,  nac|  bem  man 
ftc^  ein«  für  aQemal  rid^tet  unb  ber  ein  immer  mieberl^olted 
S3efel^Ien  unb  9}?a§nen  überflüfftg  mad^t. 

?nieS  ju  feiner  ßeit.  3)ieS  fei  baS  SofungSmort  in 
jebem  ^ouS^alt,  bamit  ift  auc^  eigentlid^  aHeS  gefagt,  bod§  foßen 
nod^  einige  fRatfd^Iöge  über  8eiterfparni§  jum  ©c^tuffe  folgen. 

Seit  mirb  gefpart,  menn  man  bon  aßem  oft  ßiottoenbigen, 
ma§  bem  S3erberben  nid^t  auSgefebt  ift,  SSonat  ^ölt. 

Seit  mirb  gefpart,  toenn  man  bor  jebem  ^uSgange  5um 

StuedE  bon  Söcforgungen  genau  überlegt,  ma§  mitjubringen,  unb 
aßeö  notiert,  ebenfo,  bebor  man  baS  2)?öbc^en  au^fd^ieft,  bie§ 
aßeS  burc^ba^t  unb  aufgefd^rieben  l^at. 

Seit  mirb  gefpart,  menn  man  überhaupt  bor  jeber  5(n« 

otbnung  nac^  borget  entmorfenem  ^lan  genau  meig,  maS 
man  mill  unb  mie  mon  eS  im  ©inn  i§at.  $)a8  Ueberlegen 

unb  9iatfc^Iagcn  in  bem  2tugenbli(fe,  mo  fd^on  getl^an  merben 

fönnte,  raubt  ber  3rau  mie  bem  3)ienftboten  foftbare  ßJiinuten 
unb  l^at  5ur  Solge,  ba§  oft  ba§  SEÖid^tigfte  bergejfen  ober  falfc^ 
beforgt  mirb. 

Seit  mirb  enblid^  ö^fpatt,  menn  jebe  ©ad^e  fid^  am  redeten 
^la^e  befinbet,  fo  ba^  ni^tS  gefud^t  ju  merben  braucht.  @r« 
mac^fene  unb  ^inber  müffen  ba^er  gemö|nen,  aßeiJ,  maS 

fie  gebraucht  l^aben,  fofort  an  feinen  ?ßla^  jurürfjubringen. 

3)ieS  gilt  aud^  bon  ben  (5)egenftünben  in  ber  S^c^e.  bauert 

nid^t  lönger,  ®erüte,  ©efc^irr,  Slbföße  ic.  ba^in  ju  bringen, 

mo^in  fte  gehören,  afö  fte  planlog  fort5ufteßen,  fortjulegen  :c. 
unb  mad^t  boc^  ein  löngereg,  jeitraubenbeg  Aufräumen  unnötig. 
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n.  gintetftttig  ber  piittef. 


A.  0r0||B 

SBic  e§  bei  ber  Seiteinteilung  barauf  anfommt,  Arbeit  unb 
(Sr^olung  mit  ber  Uerfügbaten  S^it  in  (Sinflang  ju  bringen, 
fo  muffen  ouc^  ©inna^men  unb  SluSgaben  nad^  beftimmtem, 
QUe  fünfte  in  SSetrod^t  jiel^enbem  ^lan  in  baS  richtige  S8er=* 
^öltniS  gebradf)t  merben.  2)iefe  ^Regelung  ift  bie  (Srunblagc  unb 
unerlftglic^c  Sebingung  beS  l^äuSlic^cn  SBo^lftanbeS. 

Suerft  gilt  eS,  bie  (Sintünfte  mie  ben  öebarf  feft* 
5uftcHen.  Sft  bad  (Sinfommen,  mic  j.  beim  Kaufmann, 
^onbmerfer,  Zünftler  ic.  ein  unbeftimmteS,  fo  nimmt  man  unter 
einer  IRei^e  Don  Sauren  mit  ö^nlid^en  (Seancen  boS  am  toenigften 
eintröglic^ftc  al§  IRormaljal^r  unb  feinen  Ertrag  al§  ba§  öorauS* 
fic^tlic^e  3a^reßein!ommen  an.  93ei  ^luffteHung  bcr21u§gaben 
beginnt  man  mit  ben  feften  Üerminja^lungen,  laßt  auf  biefe  bie 
mefentlic^  notmenbigen,  aber  noc^  einfe^rSnf baren  folgen  unb 
berteilt  ben  Üieft  ber  9Rittel  ouf  bie  mel^r  ober  meniger  frei* 
miHigen,  ju  benen  auc^  unter  allen  Umftänben  ein  5Rotgrofd^en 
für  ungerec^nete  Sötte  gehören  mu§.  2)ie&  baä  ungefähre 
©c^ema  einer  fold^en  51ufftettung: 
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©ei  ©eomten  unb  gctücrblid^  5tngefteHtcn  fommt  ju  ber 
beftimmtcn  ©inno^mc  läufig  ito^  eine  ®tQtifi!ation  ober 
^altSer^ö^ung,  bei  ^ouflcuten  :c.  ju  i§rer  unbeftimmten  ein 
jum  ©erbienft;  bur(^  biefc  unb  onbcrc  SKe^reinna^men 
füllte  bonn  immer  nur  ber  @pargrofci^en,  ben  man  am  beften 
auf  bic  ©parfaffe  trögt,  ni^t  aber  ber  feftgefebte  (^ebrauc^ 
cr^ö^t  merben.  2BiU  bei  fe^r  fnappen  SKitteln  bic  ©ere(^nung 
nid^t  ftimmen,  fo  ermittele  man,  meld^e  ©etröge  bur^auS  un* 
berfürjt  bleiben  müffen  unb  mad^e  an  ben  anberen  unöerjüglid^ 
bie  nötigen  @tnfc^rön!ungen,  ^unöd^ft  natürlid^  an  ber  9lubrif: 
(Sefelligfeit  ic.,  bann  an  ber  ^leibung,  unb,  menn  c8  nidjt 
anberg  fein  fann,  aud^  an  SBol^nung  unb  ©ebienung.  S)ic  ^aupts 
fad^e  ift  eben,  baß  ber  ©ebarf  in  öemünftiger  unb  jioedmögiger 
SBeife  ben  Verfügbaren  SKitteln  angepobt  mirb. 

S^ad^  biefer  allgemeinen  SeftftcHung  be^  Haushaltsplanes 
entmirft  bic  i^ten,  b.  f).  fie  mad^t  eine  ©ere^nung 

aHeS  beffen,  maS  fie  Von  ben  i^r  jur  ©ermenbung  gegebenen 
SKitteln  ju  beftreiten  orbnet  bic  Einteilung.  Ein 

beftimmteS  SBirtfchaftSgelb,  fei  cS  möchentlidh  ober  monatlidh, 
ift  burc^auS  alS  Erunbloge  cineS  folc^en  ©laneS  notmenbig, 
unb  felbft  bie  grau,  bic  unbefd^röntte  ©erfügung  über  baS 
gamilieneinlommen  foHte  fu^  felbft  eine  gemiffc  ©ummc  ju 
regelmäßigem  ©erbraudh  feftfepen,  ebenfo  ouch  bie,  meld^c  reid^s 
liehe,  aber  unregelmäßige  ©eträge  von  ihrem  SD^anne  empfängt. 
Einen  Öiotgrof^en  für  ungeredhnete  güttc  muß  auch  bic  HauS= 
frau  bei  ihrem  SSirtfdhaftSetat  Vorfehen.  Um  nun  ju  jeber 
Seit  bie  ©ermenbung  ber  Eclbmittel  unb  baS  richtige  ©erhÖltniS 
jmif^en  Einnahmen  unb  5luSgabcn  lontroöieren  ju  fönnen,  betreibt 
iebe  auf  ©paren  unb  Sufammenhalten  bebodhteSrau  eine  regelmäßige 

B.  1|äu»Iidic 

©ei  ber  Einlage  bcS  SBirtf^aftSbucheS,  in  baS  bie 
frau  täglich,  am  beften  furj  Vor  ©chlafengehen,  bic  Einnahmen 
unb  5luSgaben  cinjutragen  h^^  fommt  cS  h^^wptfä^lich  auf 
Klarheit  unb  Ueberfichtlidhfeit  ber  Einrichtung  an. 
Seber^eit  muß  man  fchon  bei  fur^em  EinblicI  barauS  erfehen 
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fönncn,  ob  bic  ßoffc  fHmmt,  ob  gctoiffc,  ^uftg  borfommcnbc 
^ui^okn  einjufc^ränfen  ober  ganj  unterloffen  ftnb,  ob  ber 
^ebrauc^  im  gongen  unb  einzelnen  ft(^  innerl^alb  ber  geftedten 
(^renjen  ober  nic^t.  gür  bie  grau  ift  aifo  eine  fold^e 
CHnric^tung  am  beften,  bei  ber  ft(^  auf  feber  ©eite  (Sinna^men 
unb  äui^aben  gegenüberfte^n,  auf  jeber  ©eite  gleich  eine 
2lrt  öon  2tbfd^Iu6,  b.  eine  ©ubtraftion  ber  Äu^abenfumme 
non  ber  ©ummc  ber  (Sinna^men  unb  bcS  SeftanbcS  flattfinbct 
^aufmönnifc^  ift  foI(beS  ©erfahren  aHerbingS  nid^t,  aber  fc^r 
einfach  unb  praftifc^,  ba^r  fei  cd  ^ier  nö§er  bcfc^rieben. 

6in  nic^t  ju  fleincd,  quer  liniiertcd  ^ontobuc^  (Duarts 
format)  bient  p ben  d^ntragungen.  3ebe  ©eite  mirb  burt^ 
eine  fenfrcc^te  Sinie  fo  geteilt,  bag  linfd  ein  fc^malerer,  rec^td 
ein  breiterer  9taum  entfte^t.  2In  ben  öugeren  unb  inneren 
S^önbem  bciber  51btcilungcn  ftnb  meitere  fenfrcd^te  ßinien 
gezogen  unb  5mar  an  ben  linfen  je  eine  )ur  ^Ibgrenjung  bed 
^atumd,  an  ben  rechten  fe  ^mei  ald  ® rennen  für  SRarf  unb 
Pfennige.  ?lm  ^opf  ber  ©eite  über  bcrcn  SKitte  befinbct  fid^ 
eine  ftarfe  Duerlinic  für  ben  9tamen  bed  SKonatd;  barunter 
fommt  auf  je  eine  anbre  ftarfe  Ducrlinie  linfd  oben  bad  SBort: 
(Sinnal^men,  rec^td  oben  bad  äBort:  2(udgaben,  oben  an  bie 
rechte  ©eite  jeber  tlbtcilung,  ba,  too  bic  beibcn  fcnlrec^ten  ßinicn 
anfongcn,  bie  SSBorte:  2Rarf,  Pfennige,  9tun  trügt  man  in 
bie  fc^mülere  Abteilung  5)atum,  b.  1^.  5^ag  bed  überfd^riebencn 
3Wonatd,  2(rt  unb  ©ctrag  ber  (Sinnal^mcn,  in  bie  breitere 
2)atum,  2lrt  unb  ©ctrag  ber  2Iudgaben  ein  unb  bicd  lebtcrc,  bid 
bie  ©eite  an  ber  2(udgabenabtei(ung  PoQ  ift  unb  nur  9^aum 
jum  3wfantmenrec^nen  bleibt  2ln  bem  ?lbenb,  loo  bied  ber 
SaÜ,  abbiert  man  bie  2Iudgaben,  ebenfo  bie  Sinnal^men,  ^ie^t 
auf  ber  (Sinnal^mefeite  erftere  Don  lebteren  ab  unb  fc^reibt  bad 
(Srgebnid  barunter,  bad  ald  ^eftanb  auf  bie  ^nna^meabteilung 
ber  nüd^ftcn  ©eite  fommt.  (Sd  ift  gut,  mcnn  man  cd  fo  ein* 
richten  fann,  bag  bic  ©eite  mit  ben  fümtlit^en  5ludgaben  cined 
2^aged  gcrobe  obfc^licgt,  fo  bag  bie  cined  unb  bedfclben  Xaged 
nid^t  ouf  jmei  ©eiten  ju  ftc^n  fommen.  SRan  fann  ju  biefcm 
3n)C(f  bad  ©injutragcnbc  ctmad  jufammcnbrüngen  ober  ein  paar 
Seiten  audlaffcn,  je  nad^bcm. 
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2)cr  belferen  5)eutltc^fcit  tnegen  gebe  ^ l^ler  bie 
einer  fold^cn  ©eite  unb  bemerfe  nur  no^,  bag  am  Einfang 
|ebed  ^onatd,  au(^  menn  ber  Termin  bed  Sßtrtfd^ftSgelbeS  ein 
möc^entlic^er,  eine  neue  ©eite  ongefangen  mirb,  bie  ben  9?amen 
bed  neuen  2)^onatd  a(d  ^uffc^rift  trögt.  äBiU  eine  ^auiSfrau 
eine  ftete  Ueberftc^t  über  bie  töglid^en,  jum  gemö^nli^en 
^brauc^  ge^örenben  ^uSgaben  §aben,  fo  empfiehlt  ed  ftc^,  bie 
größeren,  ungemö^nlic^en,  noc^  einmal  in  einen  referbierten  ^cil 
bcS  ©uc^eS,  öiellcic^t  helfen  lepteS  Viertel,  einjutrogen.  2lbbiert 
man  bann  biefe  ^u4gabcn  in  einem  beftimmten  3^itrctum  unb 
jic^t  fte  bon  ber  ©umme  ber  gefamten  ^lu^aben  in  bemfelben 
Zeitraum  ab,  fo  ift  ber  9ieft  ber  !6etrag  bed  täglichen  8ebarf# 
o^ne  ungemö^nlic^e  Ausgaben. 


C.  IKaufien  unti  Se{al^ten. 

$ei  aüen  ungemöl^ntic^en  ^u^aben  foÜte  ber  IRat  einer 
maßgebenben  ^erfon  einge^olt  merben,  ober  man  follte  bei  fid^ 
fetbft  ermögen,  ob  bie  5lu§gabe  mit  ben  SRitteln  bercinbar,  ob  fie 
unbebingt  nötig  unb  mad  man  bafür  anmenben  fann.  ^ann 
man  nur  burc^  bie  S3er5ic^tleiftung  auf  etmad  ^nbereS,  im 
(Etat  3nbegriffene4  erfc^mingen , fo  prüfe  man,  toelc^ed  baS 
mirflic^  notmenbige  unb  taufe  bor  allen  Gingen  biefed,  ba§  nur 
münfe^enSmerte  ober  erft,  toenn  man  eS  imftanbe  ift. 

ud^  ber  Iteinfte  93orteil  muß  beim  Sinfauf  ma^rgenomrnen 
merben.  @in  fold^er  ^Bortcil,  aber  ein  bebcutenber,  ift  baS 
Staufen  guter  SBare  aud  beften,  ^uberläffigften  Duellen 
unb  für  bares  @clb.  (Sute  2Bare  ift  immer  ergiebiger  alS 
geringe,  — man  fie^t  baS  am  Kaffee,  IReiS  ic.,  ein  guter 
©toff  l^tt  nod^  einmal  fo  lange,  als  ein  fd^lec^ter,  ber  biel 
me^r  alS  bie  i^ölfte  beS  befferen  geloftet  l^at  unb  bei  bem  bie 
9lnfertigung  cbenfo  teuer  lommt.  5)en  befferen  (^efe^maef  ber 
fiebenSmittel  unb  baS  fc^önerc  9luSfe^cn  ber  ©toffc  l^t  man 
alfü  minbeftenS  umfonft.  2)ie  (Selegen^itSlöufc  in  SBcrftcigerungcn, 
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5lu^berfaufen  ober  bei  ^aufterern  foICte  man  befonberS  betmeiben. 

berlocfenbc  5lu8fe§en  ber  ©ac^en,  bie  UebcrrebungSfunft 
beS  JBerföuferS,  bie  f^^inbare  SiHigfeit  bringen  eS  nur  ju 
leidet  ba^tn,  bag  man  mel^r  unb  anbereS  fauft,  a(§  man  toiU 
unb  brandet,  unb  bie  golge  ift  5lerger  unb  — ©c^aben,  — 
benn  faft  immer  finb  bie  ©ai^n  mertlofeS  gcug.  Ueber^aupt 
foCtte  eine  ^auöfrau,  na^bem  fie  ftd^  genau  notiert,  maS  fie 
laufen  mitt,  bon  biefem  Programm  nid^t  abgel^en,  fei  eS  auf 
bem  SKarft,  fei  e§  bei  Sabeneinföufen.  ift  merfmürbig,  mie 
bieten  biefe  jielbemu^te  g^ftigteit  fel^tt.  ©ie  gelten  l^in,  um, 
bem  ©ebarf  entfpred^enb,  einen  langen,  bunlten  Stlantet  unb 
einfarbigen,  fotiben  ©toff  ju  laufen  unb  bringen  ju  i^rem 
großen  äJ^igbergnügen  einen  Iur5en,  gelten  äJZantet  unb  bunt« 
larrierten  ©toff  nad^  §aufe;  fie  gelten  ju  SD^arlt  mit  ber  mo^t 
burd^bac^ten  Sifte  olleS  beffen,  maS  fie  für  bie  ndc^fte 
brauchen  unb  bringen  eine  2Renge  SebenÖmittet  nad^  $aufe, 
beren  Sßermenbung  il^nen  arge  SSertegen^eit  bereitet,  bie  fie  ber« 
geuben  ober  bem  SJerberben  preiSgeben  muffen,  menn  fie  ba^^ 
Stufbeloal^ren  nid^t  bertragen. 

S3or  fotd^en  unbebac^ten  (Sinlüufen  foll  mon  fid^  alfo  §üten; 
bagegen  ift  e§  ein  SSorteit,  Sebenömittel,  bie  bem  SJerberben 
nid^t  auSgefept  finb,  im  gan5en  ein5ulaufen,  über^upt  oon 
fotzen  ©aepen  immer  S3orrat  ju  l^atten.  giebt  bei  groben 
Einläufen  immer  ^^rei^rmöbiüung  ober  ^Rabatt,  aud^  lann  man 
bie  befferen  Duellen,  auc^  menn  fie  entfernt  fmb,  bei  fo  fettenen 
©inläufen  auffuc^en,  enblid^  ift  eS  ein  angenehmes  tBemugtfein, 
mit  altem  9^ötigen  berfe^en  §u  fein  unb  nicht  nach  jeber  steinig« 
leit  fortf dulden  ju  müffen. 

3)aS  S3arjahten  ber  Ö^ebrauchSgegenftänbe  ift  aber  bon  ganj 
befonberer  SBid^tigleit  SBer  „oufS  ©uch"  ober  fonft  auf  Jfrebit 
entnimmt,  ift  bon  bomherein  an  beftimmte  Sieferanten  gebunben, 
unb  biefe  miffen  eS  unb  nehmen  eS  meber  mit  ber  töitligteit 
ber  greife,  noch  mit  ber  ®üte  ber  SQ3are  genau.  SJiüffcn  fie 
ftch  hoch  für  ben  gem^h^^n  S^rebit  entf^&bigen  unb  tiegt  ihnen 
hoch  menig  an  ben  borgenben  ^nbenl  SDer  bar  ^e^ahtenbe 
bagegen  lann  feine  SöejugSquetten  auSmühten  unb  ficher  fein,  baß 
man  ihn  burch  fotibe  ißreife  unb  befte  tBebienung  feft^utjatten 
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fuc^cn  tüirb.  5lber  ein  nod^  größerer  9?a^teil  beS  auf  Sirebit* 
Die^menä  ift  bie  Sorötoftgteit  im  kaufen,  bie  fid^  aueß  beim 
6§ara!terfeften  nur  ju  leicht  einfc^Ieic^t.  feltfamer  ©elbft* 
täuf^ung  meint  er  bie  @ad^en,  bie  er  ftc^  fo  leicht  o^ne  äugen* 
blicfüd^e  Opfer  öerfc^affen  fann,  umfonft  ju  bclommen,  er  öer* 
(iert  ben  richtigen  SKaßftab  unb  geßt  über  ben  (5tat  l^inau?, 
o^ne  e8  ju  miffen  unb  ju  merfen.  ©ei  folc^em  kaufen  fann 
ouc^  üon  teiner  ©inteilung  ber  ^Kittel,  öon  feiner  genauen 
©u^füßrung  bie  9iebe  fein,  unb  fo  ftnb  Unorbnungen  unb  ber 
aHmd^Iic^e  5fiiebergang  ber  ©erfjaltniffe  bie  fidlere  Solge.  2lucß 
ba§  ©ntne^men  auö  ^bja^lungögefd^äften  fü^rt  ju  folc^en  (5r* 
gebniffen.  So^l  flnb  fic  eine  9fotmenbigfeit,  folange  e§ 
SOtenfd^en  giebt,  beren  ©innal^men  baS  bare  ©e5a’^len  größerer 
5lufc^affungen  ni(^t  geftatten,  aber  mer  eS  irgenb  fann,  ber  ^Ite 
fic^  fern.  2lud^  baS  reeUfte  §lbja^IungSgefcßäft  muß  bie  un* 
üermeiblic^en  5luSfäße,  bie  i^m  an  fc^led^t  ja^Ienben  Slunben 
entfielen,  burc^  ben  (^eminn  bei  ben  regelmäßig  ja^Icnben  beefen. 

. Stimmt  man  nun  an,  baß  auf  einen  guten  immer  ein 

f(f)Ied^ter  fommt,  fo  muß  erftcrer  für  jebe  Sßare  baS  5)oppeIlc 
i^reS  SBerteä  jaulen,  unb  ber  $roßt  bc§  ®e[c^äft§in]^abcr§ 
befteßt  nur  in  ben  unUoßftänbig  geleiflelen  Sa^Iungen.  Stellt 
fic^  aber,  mie  eS  t^atfäcßlic^  ber  gaH,  baS  ©cr^ältniS  nod^ 
ungünftiger,  fo  muß  noc^  mel^r  al§  baS  ^Doppelte  beS  SBerte^ 
berechnet  merben.  !5)aS  ift  ber  eine  S^ac^teil;  ber  onbere  tritt 
ein,  menn  ber  Släufer,  um  bie  Sal^lungen  leiften  ju  fönnen, 

Sc^ulben  maeßen  muß;  bie  ©erpflidßtungen  mai^fen  ißm  bann 

über  ben  ^opf,  beim  er  ift  ni^t  im  ftanbe,  bie  alten  Termin* 

jaßlungen  unb  bie  auf  bie  neue  5lnleil)e  ju  leiften  unb  gleicß* 

zeitig  bie  injmifcßen  längft  mieber  nötig  gemorbenen  ^Infdßaffungen 
5U  maeßen. 

©in  nidßt  ganj  fo  folgen fdßmerer,  aber  immerhin  bebeutenber 
92adßteil  fann  aueß  bureß  bie  ©emoßnßeit  entfteßen,  baS  2)ienft* 
möbeßen  auSlegen  511  laffen.  9lbficßlli(ß  ober  unabßcßtlicß 
fommen  Ungenauigfeiten  öor,  befonberS  roenn  man  ganje  iagc 
lang  nießt  abreeßnet,  bie  ©ueßfüßrung  fann  feine  flare  unb  ge* 
regelte  fein,  furj,  bie  ©inrießtung  ift  eine  OueKe  Don  ©erluften 
unb  Unorbnung  unb  nießt  feiten  eine  ©erfudßung  jur  Un« 
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rcMi^feit.  Sluc^  ba§  lange  Sluffd^iebcn  bcr  5l6rccl^ming,  naci()bem 
ba§  SRabd^en  für  ®elb  eingcfauft,  fann  5U  51c^nlid)em  führen. 

SD^iübd^en  mug  angetniefen  unb  getnö^nt  fein,  fofort,  tnenn 
e§  bie  SBare  nac^  §aufe  bringt,  ab5urec^nen.  5lud^  tnenn  attc§ 
e^rlid^  juge^t,  ift  ein  fold^er  5tuffc^ub  ber  Söered^nung  eine 
unnü^e  Söelaftung  be§  (^ebad^tniffeS  unb  ein  ^inbemi^,  bie 
greife  unb  bie  rid()tige  ^fted^nung  ber  SSerfdufer  ju  fontrollieren. 


D.  mcifBrEc  tie»  C5x0cnfuttt0. 

jeber  (^ebraud^Sgegenftanb  mögtid^ft  gefd^ont  unb 
nichts  S3raud^bare§  fortgcinorfen  Serben  foK,  bcrfte(;t  fid)  tno^t 
bon  felbft,  bod^  giebt  eö  noc^  einige  fünfte,  bie  bie  fparjame 
^auSfrou  5U  beachten  (;at.  ©dm  liiere  SBorrdte  unb  Sßcitfad^en, 

— 511  benen  au^  bie  gebraud)te  SBdfd^c  gcl;ört,  — muß  fie 
unter  SSerfc^Iu^  unb  bie  Sd^tüffel  an  fi^  i^altcn.  5)icfe  SJ^afj« 
reget,  utenn  pc  ftreng  biird^gcfu^rt  unb  jur  §au§orbnung  gemalt 
ift,  tnirb  niemanb  frdnfcn;  bagegen  tnirb  man  ein  gelegentlid^eS 
5Scrf(^lieöen  biefe§  ober  feneS  ^e§ättniffe§  mit  9ted)t  atS  ein 
Seichen  bon  SJiißtrauen  anfetjcn,  unb  bie  9tebtid}cn  tnerben 
berlept  fein,  bie  Unreblii^en  aber  erft  rc^t  bie  G^etegen^cit 
benupen,  bie  fid^  i^nen  bei  ben  anberen  offenen  SBetjdItniffen 
bietet,  ba  fie  Ja  bod^  ba§  S3crtrauen  berfc^erjt  §abcn.  5tuS 
bemfelben  ©runbe  borf  man  ineber  bie  ©d^Iüffel,  noc^  baS 
Portemonnaie  um^erliegen  taffen;  alte  biefe  Unad^tfamfeiten 
führen  bie  §au§genoffen  in  SBerfud^ung  unb  bereiten  5}erluftc 
unb  5tergemi§.  ge^It  einmat  ein  (Sdf)tüffet,  fo  mu^  ba§  be^ 
treffenbe  <S^toB  fogteid^  gednbert  merben. 

2Kand^er  SSerluft  toirb  aud^  bermieben,  menn  bie  .§au§frau 
nic^t  nur  alte§  l^erau§giebt,  fonbem  ba§  9?ötige  aud^  felbft  an 
bie  ©peifen  t^ut,  überl^aupt  mogtic^ft  felbft  fod^t  unb  nac^ 
attem  pc^t.  5tu(^  ben  ©infanf  foHte  fie,  fo  oft  e§  nur  angelt, 
felbft  beforgen,  muß  fie  aber  ba§  SJJdbd^en  öfter§  fd^iden,  fo 
forge  fte  bodb,  baß  fic  immer  bon  ben  greifen  ber  Seben§^ 
mittet  unb  anberer  5)inge  unterrid^tet  ift,  bamit  !eine  Sßerfud^inig 


Digitized  by  Google 


758 


entfielt,  bic  foQcnannten  SRarftgroje^en  ju  mad^eit.  SBorcit,  bic 
nod^  bem  (^ewid^t  berfauft  toerben,  mug  ftc  öftcriJ,  lüenn  fic 
gebracht  tDcrben,  noc^tüiegcn,  bömit  aud^  ein  untermegS  gort* 
nehmen  auSgefd^loffcn  ift.  @nbli(^  ober  nft^rc  bic  ^uSfrau 
nic^t  felbft  ben  ^igennub  unb  bie  ^nöfd^igfeit  bet  Sf^übd^en 
burc^  bie  ganj  fehlerhafte  Einrichtung,  ihnen  an  ©teile  einzelner 
337ahljciten  ^ oft  gelb  geben.  97ur  »oenige  2)2äb(hen  bertoenben 
biefcJ  Eclb  in  ber  eigentlich  borhergefehenen  SBcifc.  Entmeber 
fterfen  ftc  eS  in  bie  2:af(hc  unb  heilen  fi^h  ©bcifen  unb 

Eßmaren,  bic  ftc  erreichen  fönnen,  fdhabloS,  ober  fte  laufen  bafür 
ftatt  ber  ju  beftreitenben  9Kah4cit  Secfercien,  ^uh  unb  5:onb. 
$llIcS,  tt)a§  ber  2)ienftbotc  an  Effen  unb  Xrinten  ju  bcrlangen 
hat,  erhalte  er  in  natura,  gut  unb  reiflich,  — bamit  hört  ein 
mödhtiger  ^Intrieb  5ur  Veruntreuung  unb  ^um  fchledhten  Eebraudh 
beS  EclbcS  auf. 


ni.  pie  'Steinigung  ber 
Wohnung. 


A.  aatä^Itdisn  Eeinigimasarlrettcn. 

1.  ^0^  ^anbtberf^geud. 

Eine  ^auptbebingung  ju  Söohlfcin  unb  Vehaglidhfcit  in 
ben  Ütäumen  ber  eigenen  ^üuSlichfcit  ift  bie  barin  h^^fch^ube 
©auberfeit,  bdS  9^teinhalten  alfo  eine  nichtige  ©auSfrauens 
Pflicht.  Sunöd^ft  gehören  5U  ben  biefem  Smcdf  bienenben  2lrbeiten 
bcrf^icbcne  SBerfjcugc  unb  Utenftlicn,  mir  beginnen  alfo  mit 
beren  Slufjöh^ung. 

5ln  Vürften  unb  Vefen  finb  erf orberlich:  ©d^cuer^^anb* 
bürften  bon  berfchiebener  EröSc,  ©ofa*,  icppich*  unb  SDlöbclbürftc, 
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SBafd^tifd^bfirftcn;  1—2  $aarbcfen  mit  longem  ©Met,  runber 
^aorbefcn  mit  fc^r  longem  ©tiel,  fogen.  9taul^befcn,  jum  ^Ibfegcn 
bcr  5)ecfen  unb  SBönbc,  longftieliger  2^eppi^ßSf?ciSbcfen,  furjer 
^oars^onbfegcr.  ferner  broucä^t  mon  ©d^robber,  5lu§flopfer, 
gebertocbcl,  große  unb  Heine  ^infel  für  ^lofett,  Gefäße  unb 
SKöbel,  @imer  ju  berfc^iebcnem  (S^ebrou^  unb  eine  ^Injol^l  Uon 
©ebener*  unb  ^u^tüd^em  unb  Soppen.  SBo  ^orlettfußböben  ju 
reinigen  ßnb,  müffen  oud^  eine  33o^nerburftc  unb  ein  poor  große, 
mollene  Soppen  Por^onben  fein.  ^He  mit  ©tielen  Oerfeßenen 
SBerfjeuge  merben  an  ben  ©tielen  ^öngenb  oufbemo^rt;  man 
burd^boßrt  boä  @nbe  beS  ©tieleS  unb  jie^t  ein  53onb  burd^,  boä 
mon  jur  ©d^leife  jufommenfügt.  Süßt  man  pe,  bie  ^oore  ober 
öorften  nod^  unten,  aufliegen,  fo  nu^en  biefe  Xeile  fic§  ob  unb 
bleiben  nic^t  fouber.  ®ie  ©tiele,  §oare  unb  S3orften  mü^en 
regelmößig,  minbeftenä  ben  jtoeiten  2^og,  mit  ©eifentooPer  ges 
mofe^en  unb  bann  gefpült  unb  getrodfnet  merben.  ßur  5lufs 
bemoßrung  in  ber  too  pe  nid^t  gebraucht  merben,  bient  eine 
Qdt  in  ber  ^üeße  ober  onftoßenbem  9?ebcnroum,  bie  burd^  einen 
S3or§ong  ber^üöt  mirb,  — ober  ein  eigene  boju  eingerichtetes 
^cftell  mit  §ofen,  an  bem  bie  Sefen  jc.  frei  hüngen.  SSenn 
möglich,  fottte  man  etmoS  Sehnliches  §u  ben  gebrauchten  unb  auSs^ 
gemofehenen  Sappen  unb  !£üfchern  h^^en,  anbernfatlS  muß  man 
in  ber  beS  §erbeS  eine  Seine  jiehen,  auf  ber  pe  feßr 
fchneU  obtrodnen.  2)er  ©cheuerlappen  muß  nad^  ber  Söenüßung 
rein  ouSgcfpült  unb  getroefnet,  ber  gebrandete  (Simer  gut  gereinigt 
merben.  Söleibt  baS  ©cheuertuch  im  unreinen  SBaper  liegen,  fo 
mirb  eS  fchmierig  unb  befommt  einen  bumpfen  (Geruch,  ber  pch 
beim  Sufmifchen  ber  ßintmer  bemerfbor  macht.  Stie  Sappen 
unb  Xü^er  müPen  nach  Sßetmenbung  ihre  beftimmten 

SufbemahrungSplä^e 

2.  tügli^e  Sluftäumett 

3)ie  erfte  Srbeit  ift  ftefS  baS  Deffnen  ber  gcnftcr.  Such 
im  SBinter  gejehieht  bieS  juerft,  bann  nimmt  man  bie  Sfche  auS 
bem  Ofen,  h^ijt  aber  erft  eine  SBeile  fpöter,  bamit  baS  gimmer 
gerabe  ju  ber  Seit  fertig  ift,  mo  bie  Sohlen  gut  burchgebrannt 
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finb,  atfo  Sfcnftcr  unb  Ofen  juglcii^  gcfd^toffen  toctben  fönncn. 

bcm  Oeffncn  bcr  Senftcr,  cöcnt.  (Sntfcmcn  bcr  5(fci^c 
nimmt  man  olle  um^crtiegenbcn  ©egcnftdnbc  auf  unb  bringt  fic 
an  i^rcn  ^ebt  bic  S)ccfcn  bon  2^ifd^cn  unb  anbcren  2KöbeIn, 
fc^Iägt  fic  leicht  au§  unb  legt  fic,  forgfditig  jufammengclcgt, 
bcifcite.  hierauf  merben  bic  ^olftermöbel,  mcnn  i^re  S3ejügc 
bon  SSoHe  ^(üf^  ober  «Sammt,  gebürftct,  mcnn  fic  bon  öcbcr* 
tuc^,  ctmaS  feud^t  obgcmifc^t,  bic  feibencn  aber  mit  einem 
^u(^c  abgeflopft.  S)ic  fo  gereinigten  ^otfterfad^en  bebecft  man 
mit  ^üc^cm,  bann  fd^üttelt  man  bic  fieincn  Xcppic^c  in  einem 
paffenbcn  S^taum  — niemals  burc^S  Senftcr  — auS  unb  beginnt 
mit  bem  Segen  bcö  großen  Simmerteppid§§.  @tc§t  ein  2:ifc^ 
barauf,  fo  mirb  er  fortgeftellt,  aber  nicmatS,  befonberS  menn  er 
frfjmer  ift,  über  ben  2^cppi^  gef^lcift,  fonbem  mit  ober  oßnc 
§üfc  eines  anbern  barüber  gehoben,  lieber  bie  glatte  bedt 
man  eine  ftarlc  S^ieSbede  ober  ^appcnlagc  unb  lann  nun  bic 
©tü^Ic  unb  f leinen  2J?öbcI  bel^utfam  borauftürmen.  S3or  bcm 
Segen  beftreut  man,  menn  bergtei^cn  jur  §anb,  ben  S^eppid^ 
mit  ©auerfo^t  ober  S^^ecblattem  öom  lebten  ^lufguß;  ^ierbure^ 
mirb  baS  Slufmirbeln  bcS  ©taubeS  berl^inbert,  aud^  nel^mcn  bic 
ober  i^cct^eilc  ben  6taub  an  fid^,  unb  ber  2^eppic^ 
befommt  lebhaftere,  frifc^erc  S^i^ljen.  S8or  bcm  S^eppichfegen 

muffen  auch  unteren  IHänber  bcr  herabmallcnben  (Sarbinen 
cmporgcf)obcn  unb  an  ben  ^altern  buri^  ©icherhcitSnabeln  ober 
noch  angenöhte  §alen  befeftigt  merben.  ®ann  erft 

fegt  man  ben  ^Jcppich  mit  bem  91ciSbefcn  auS,  legt  ihn  jufammen, 
baß  bie  9lüdfcite  nadh  oben  fommt  unb  beginnt  nun  ben  Suß* 
hoben,  bei  ber  Senfterfeite,  ber  C^ingangSthür  gegenüber  anfongenb, 
mit  bem  ^aarbefen  ju  fegen,  immer  gut  auS  ben  ©den  heraus, 
bann  ftrichmeife,  mic  bie  5)iclcn  laufen,  bcr  SD^ittc  beS  ßimmerS 
5u.  Unter  (Schränfen,  ^ommoben  unb  anbern  großen  9Köbcln  holt 
man  baS  SÖ^ülI,  an  ber  @rbe  fnieenb,  mit  bem  §anbfcger  herbor. 
S^achbem  man  in  biefer  SBeife  auch  bie  anbere  .^Slftc  bcS  3immcrS 
nach  ber  9Jlitte  ju  gefegt,  bringt  mon  baS  SKülI  mittels  beS 
.^anbfegerS  auf  bie  Schaufel,  entfernt  cS  unb  beginnt  fogleid) 
mit  bcr  mcitcrcn  Steinigung  bcS  S»ßbobenS.  3fi  berfclbc  gc^ 
ftridhen  ober  bon  SöachStuch,  fo  mirb  er  mit  femhtem  Scheuer^ 
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tu(^,  ba§  matt  um  bcn  ©c^robber  micfcU,  aufgcmifc^t,  ein  bicl 
bcuübtcS  Simmet  ouc^  moI;t  iio^malS  mit  reinem  SBaffer  nac^s 
ßefvult;  mitt  man  bem  gußboben  befonbcren  O^Ionj  geben,  fo 
fpült  man  mit  SSoffer  nac^,  in  bo§  man  etmoS  SD^ild)  ober  pro 
(Simer  einen  ßöffel  Petroleum  gemifc^t.  S)ie  ©(^euerleiftcn  be§ 
SimmcrS  toerben  an  jeber  (Seite,  bie  man  aufmifd^en  mitt,  toor« 
bcr  mit  einem  feuchten  bie  obere  ^antc  berfetben  aber, 

um  bie  Xapeten  nicht  fchmu^ig  ju  machen,  trocfen  abgemifcht. 
Um  unter  ©d^rönfen  tc.  oorjumifchen , fchicbt  man  mit  bem 
©chrobberftiel  ben  ©chcuerlappen  borunter  bi^  an  bie  hintere 
SSanb.  ^arfettfugböben  merben  für  gemöhnlich  nur  abgefegt  unb 
bann  mit  einem  mottenen  ^uchc  glanjcnb  gerieben,  otte  3 — 7 
!Jage  ober,  je  nachbem  ba§  3inimer  mehr  ober  meniger  häufig 
benupt  mirb,  mit  ber  SBohnerbürfte  bearbeitet.  (5^anj  unb  gar 
teppichbelegte  ßimmer  reinigt  man  mit  ber  fohrbaren  Xeppid)* 
bürfte,  bie  ben  ©taub  in  einem  haften  aufnimmt;  in  ©r« 
mongefung  berfelben  muß  man  ftetS  ©auerloht  ober  2:h(^^^^ßttcr 
öor  bem  gegen  au§ftrcuen,  bo  fonft  ber  ©taub  atljufehr  aufs 
mirbelt. 

©obalb  ber  gußboben  fertig  nnb  ber  aufgemifchte  etmaS 
getroefnet  ift,  geht  man  — in  reinen,  toeidhen  ©chuhen  — bon 
üSanb  ju  Sßanb,  um  überoll  bie  genfterbretter,  Silber,  ^h^ten, 
baS  ^oljmerf  ber  SBanbe,  ben  Ofen  tc.  mit  einem  fnidhten  ^£uche 
abjumifchen;  bann  reinigt  man  ebenfo  bie  fcftftehenben  SO^öbel 
mit  5ln§nahme  ber  eichenen,  bie  feine  geuchtigfeit  bertragen, 
barauf  bie  2^ifdhe,  ©tühle  unb  fonftigen  S3Zöbclftiide,  enblidh  bie 
fteinen  (^egenftanbe,  Ü^ippeS  :c.  QebeS  gereinigte  ©tud  mirb 
an  feinen  ^ta^  geftellt,  bie  2:cdEen  unb  5)eddhen  legt  man  auf, 
halt  bie  (Sarbinenenben  ab  unb  ftellt  überall  bie  richtige  Drbnung 
her.  3ft  ber  Ofen  geheilt,  fo  barf  fein  ©tußl  noch  fonftigeä 
^Zöbel  5u  nahe  baran  ftehen,  au^  an  bie  Qiarbinen  unb  an 
©egenftönbe,  bie  leicht  Umfallen,  barf  man  fie  nicht  ju  bid)t 
ftellen.  Siele  beforgen  ba§  ©taubmif^en  noch  bor  bem  5lnfs 

mifchen  be§  gußbobenS,  unb  biefe  SKethobe  h^t  etmaS  für  fich, 
ba  man  babei  ba§  Umhergehen  in  ben  frifdh  aufgetoifdjtcn 
gimmem  bermeibet;  aber  fie  ift  jeitraubenber,  meil  man  allemal 
nach  bem  gegen  eine  gau5e  SSeile  märten  muß,  bi§  ber  ©taub 
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fic^  gefcfct  ]§at,  ba^cr  für  baS  ba8  jum  Srü^fhlcf 

imntei  fc^on  bollftänbig  georbnet  fein  foQte,  nid^t  red^t  anmenbbar. 

@g5tmmer  ntug  übrigen^,  fobolb  mittags  ber  Xifd^  ab^ 
gcröumt  ift  nod^matS  gefegt  unb  bie  Drbnung  toicber  ^rgeftellt 
ipcrben. 

3n  ©c^tafjimmern  ift  baS  Süften  gerabeju  ^auptfad^e, 
aud^  barf  ni^tS  barin  längere  fielen  ober  liegen,  tooS  bie 
ßuft  t)erf(^lec^tert,  5.  iö.  ©c^u^merf,  gebrout^te  S53öf4c,  feud^te 
ßappen,  unfaubere  (Simer  unb  (Sefc^irre  2c,  SEöä^renb  bie  am 
offenen  genfter  oufgefc^üttelten  unb  aufgelegten  geberbetten 
bafelbft  lüften,  fe^rt  man  bie  bemcglic^en  3)?atrajen  um,  flopft 
unb  bürftet  bie  feften  ©prungfeberboben,  fd^üttelt  bie  S3or§änge 
ouS,  bie  bon  leidstem  ©toff  unb  nur  in  löfbaren  ©d^lingen 
jufammengerafft  fein  muffen,  flopft  unb  fd^üttelt  bie  93ettöorleger 
unb  3)ecfen  ouf  unb  legt  fie  beifeite,  ^olftermöbel  unb  große 
2eppi(^c  finb  in  ©^lafjimmcrn  möglid^ft  ju  toermeiben,  mo  ße 
oorßanben,  merben  in  bereits  befc^riebener  Sßeife  be^onbclt. 
5lHe  um^erliegenben  ©ad^en  merben  nun  aufgenommen  unb  an 
i^ren  Drt  gebracht,  bie  ©egenftänbe  auf  bem  SBaf^tifc^,  SBaffer» 
faraffe  unb  ÖJldfer,  fomie  bie  9^ac^tgefd^irre  unb  @imer  §inauS* 
getragen,  bann  reinigt  man  bie  SSkif(|tifd§platte.  3f*  Rc  Jnit 
©infap  bon  lädiertem  93Iec^,  fo  mirb  fie  mit  feuchtem  3:ud^ 
auSgemifd^t  unb  bann  abgetrodnet;  ift  fie  bon  äJfarmor,  fo  mäfc^t 
man  fie,  red^t  ouf  ben  (Sdfen  unb  ©eitenfugen  herauf,  mit  ein= 
gefeiftem  SSolIIappen,  fpült  bonn  mit  SBaffer  nod^  unb  trodnet 
mit  einem  5U  bem  8med  beftimmten  furjen  Seinentud^.  2Rit 
einer  feinen  Surfte  ^ilft  man  noc^  ba  no(^,  mo  ber  ©(^mu^ 
nid^t  ^raufge^cn  toitt.  Sei  falter  3o^reSjeit  bettet  mon  fett 
bie  geberbetten  ein,  bei  toarmer  bleiben  fte  no(^  am  genfter, 
bis  baf  ift.  ^anad^  reinigt  man  bie  SBänbe, 

IWöbel  unb  Öieräte  in  angegebener  SBeife  unb  mifc^t  baS  8i»nnier 
feucht  auf.  SBä^renb  eS  trodnet,  reinigt  man  außerhalb 
bef  3i^wterS  mit  feiner  Surfte  unb  befonberen  Sappen  bie 
©egenftönbe  für  ben  SSafd^tifd^,  cbenfo  bie  ^PorjeHan«  ober 
Slec^eimer,  — mit  ©obamoffer  aber  unb  einem  großen  runben 
^infel  bie  S^ad^tgefc^lrre,  bie  mieber  mit  befonberen  Soppen 
getroefnet  merben.  3^^*^  gereinigten  (^egenftanb  trögt  man  im 
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©c^Iafjimmct  on  feinen  unb  legt  bie  ^^eppid^borteger  unb 
®edcn  auf,  bis  boflftönbigc  Drbnnng  im  Simmer  ift.  3n  ber 
mötmeren  Sal^reSjeit  fönnen  bie  gcnfter  ben  ganjen  2^og  offen 
fielen,  in  ber  falteten  fottte,  nad^bem  man  fie  gefc^Ioffen,  menigftenS 
bie  ju  einem  anftogenben,  luftigen  5Raume  offen  bleiben. 
SlEeS,  maS  bom  ©d^lafjimmer  §ier  gefagt  ift,  gilt  aud^  bom 
^inberjimmcr  unb  ni(^t  mcniger  bom  ©cf)lafraum  beS  ®icnfts 
möbc^enS. 

9^ad^  ben  orbnet  man  bie  ^onibore  unb  töglid| 

benupten  S^ebenröumlic^feiten,  mobei  alle  batin  befinblid^en  SD^öbel 
unb  Geräte,  bie  ®ecfen,  SKatten,  5lbfraper,  ©d^irm*  unb  Kleibers 
l^alter,  au(^  gugboben  unb  SBönbe  in  bcfc^riebener  SBeife  ge= 
reinigt  merben.  ©roge  ©auberfeit  muß  in  ben  ^lofettS  l^errfd^en; 
5ur  ^Reinigung  bcS  inneren  IBedenS  bient  ein  furjftieliger, 
runber  ^infel,  ben  man  in  einem  ßimer  mit  (Seifen*  unb  (Soba* 
maffer  miebcr^olt  auSfpült  unb  bann  getrocfnet  in  einer  ©cfe 
beS  IRaumeS  auf^dngt. 

*5)ie  Xreppen  müffen  täglid^  gefegt,  minbeftenS  in  ber 
$Witte  ber  SBod^e  einmal  nag  aufgemifc^t  unb  am  (£nbc  ber  SBod^c 
gcfc^euert  merben.  ßuerft  fegt  man  ben  oberen  3^reppenf(ur 
in  gettJöl^nlid^cr  SBeife,  bann  jebe  ©tufe  mit  bem  ^anbfeger,  ben 
man  in  ber  rechten  $anb  ^dlt,  mö^renb  bie  Sinfe  bie  ©c^aufel 
5ur  5lufna^me  bcS  2ltüllS  unterhalt.  SBenn  alle  ©tufen  abgefegt 
unb  alle  ®rfen  grünblid^  mitgenommen  finb,  mifc^t  man  aud) 
baS  3;reppengelönbet  bon  oben  bis  unten  fauber  mit  feud^tem 
Sappen  ab.  ©efd^euert  mirb  bie  5;reppe  mit  ©eife  unb  (Soba* 
maffer  mittels  beS  (Sc^robberS  unb  @^euertuc^eS. 

S)ie  feiten  benupten  9löume,  toie  grembenjimmer  unb 
©pinbenftuben,  müffen  töglic^  gelüftet  nnb  öfters  gefegt  unb 
abgeftöubt  merben. 
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B.  Qtinicln«  ®Bittt0un00arI>KifEtt  in  t»Br 

IDo^jnung. 

3.  ®a§  fjcnftcrpu^cn. 

Sn  bcn  mciften  ^ftufcru  ift  ^icrju  ber  Donnerstag  bcftimmt, 
U)o  er  nirf)t  QuSreic^t,  nimmt  man  ben  9}?ittroo(]^  ober  greitag 
noc^  ju  §ilfc.  Die  ©te^Ieiter  muß  feftfte^enb  unb  fo  !^oc^  fein, 
baß  man  öon  ben  oberen  ©tufen  bequem  bcn  ßöcßftcn  fRanb 
beS  genfterfreujeS  erreichen  fann.  Suerft  merben  bie  Stammen 
bon  oben  naeß  unten  abgefegt,  bann  ebenfo  mit  roarmem  Seifen® 
maffer  gemof^cn,  mit  faltem  na^gcfpült  unb  bann  mit  einem 
Duc^c  gclrodfnct.  gum  5lbfcifcn  bebient  man  fid^  cineS  berben 
SSoßlappenS  ober  einer  f^malen  §anbbürfte  mit  Stiel.  Söci 
Doppelfenftem  mac^t  man  bie  naeß  außen  ge^enben  9fla^men 
5ucrft  rein,  bann  bie  inneren,  ebenfo  reinigt  man  bei  boppelten 
mie  einfachen  genftern  5uerft  baS  äußere  genfterfimS,  baS,  menn 
c8  mit  S3(cd)  befd^iagen  ift,  mit  Sobomaffer  gefd^euert  mirb, 
bann  ben  ^aum  jmifeßen  ben  Doppelfenftern,  menn  folcße 
borßanben,  baS  innere  SiniS  aber  erft  jule^t  no(ß  ben  übrigen 
5lrbciten  an  ben  genftern.  3nm  5Ibmafc^en  ber  Sd^eiben  fann 
man  meießeS,  feud^teS  BeünngSpapicr  unb  jum  Dfad^policren 
trocfencS  neßmen,  aber  noeß  befferen  (^Iau5  giebt  baS  SBafeßen 
mit  lauem  SSaffer,  bem  man  etmaS  Spiritus  beigemifeßt,  unb 
baS  Diaeßpolieren  mit  bem  ^ußlebcr.  DiefeS  barf  nie  in  ßeißeS 
SBaffer  fommen,  fonft  mirb  eS  ßort  unb  unbraueßbar,  nimmt 
man  aber  ftatt  feiner  511m  Dhcßpolieren  §anbtücßer,  fo  muffen 
biefe  Oon  berbem,  nießt  fafernbem  Stoff  fein.  DaS  Spiritus® 
mafcßioaffer  mirb  om  beften  mittels  cineS  fauberen  S(ßmammeS 
auf  bie  Seßeiben  aufgetragen,  ©in  feßr  guteS  ^ußpulPer  für 
genfter®  unb  Spicgelf^eiben  fann  man  fieß  ßerftcllcn,  menn  man 
gebrannte  SJiagnefia  mit  ©enjin  befeueßtet.  Die  SlRaffe  muß  in 
gut  Perfcßloffenem  ©efftß  aufbemaßrt  merben.  9!Ran  fd^üttet  beim 
©ebraud^  ctmaS  baöon  auf  einen  Sappen  unb  reibt  bie  Seßeiben 
bamit  ab.  5ludß  Pon  örcnneffeln,  bie  man  mit  marmem  SBaffer 
trönft,  merben  bie  Seßeiben  feßön  blanf.  9Kan  muß  beim  ©ebraueß 
5')onbf^uße  anjießen.  SBeber  beim  auf  bie  Seßeiben  brennenben 
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©onnenf^ein,  noc^  bei  SJegenttjetter  barf  man  genftcr  pu^en,  ba 
biefclben  bann  nic^t  f(ar  merben.  Sftad)bem  man  nod^  bic  etma 
Dor^anbencn  blanfen  genftcrricgcl  gepult,  feift  man  baä  genfters 
brett  ab,  fpült  unb  trocfnct  eS,  ©piegel  unb  Söilberglöfer  pflegt 
man  an  bemfelben  Xage  ju  pu^en.  3)ie  ©piegel  unb  großen 
Silber  fegt  man,  o^ne  fie  objune^men,  eift  an  ber  iJel^rfeite 
ab,  ebenfo  bie  SBanb,  bie  fie  gemo^nlic^  beberfen,  bann  erft  bie 
obere  ©eite;  bie  Iteinen  Silber  unb  ©picgel  merben  abgenommen, 
bei  allen  gefd)ie^t  bie  Steinigung  mie  bei  ben  genftem,  erft  bie 
Stammen,  bann  bie  ©c^eiben.  ®er  Sappen  5um  Steinigen  ber 
Silber  barf  nur  menig  feucht  fein,  bamit  feine  Stäffe  unter  ba§ 
©Ia§  bringt. 

4.  33cl^anb(un0  ber  gußböbcit 

Seim  gegen  mug  jeber  Sefenftric^  über  biefcibe  ©teile 
5meimal  gemalt  unb  ber  Sefen,  um  ba§  Slufmirbeln  be^  ©taubeS 
*5u  oer^üten,  langfam  gefül;rt  toerben.  Ungeftric^ene  gußs 
höben  fd^euert  man,  nad^bem  man  fie  gefegt  unb  bie  glecfen 
befeitigt,  ftric^meife  erft  mit  bloßem  SBaffer,  bann,  inbem  man 
meißen  ©anb  überftreut,  mit  marmem  ©eifenmaffer,  in  bem  man 
etmaä  ©oba  aufgelöft.  S)ie  2)ielen  müffen  fo  erft  ber  Sänge 
naef),  bann  in  ber  Cuere  gcfc^robbert  merben,  barauf  fpült  man 
mit  flarem  SBaffer  nad^  unb  troefnet  mit  bem  anSgefpülten  unb 
on^gerungenen  ©c^euertud^e.  ®aS  Um^erfprijjen  be§  SBafferS, 
namcntlid^  be§  mit  ©eife  unb  ©oba  öermifc^ten  an  SBänbe  unb 
2)tübel  ift  forglidb  ju  bermeiben  unb,  ba  eä  boef)  immerhin  bors 
fommt,  nur  ein  geringer  tjon  ©oba  5U  nehmen,  meld^er 

©toff  bie  Politur  ber  SJtÖbel  ftarf  angreift.  3)en  gereinigten 
gctrodlneten  gußboben  fegt  man  jule^t  nod^malS  ab. 

SBad^Stuebfußböben  unb  sSTeppi^e  merben  abgefegt, 
mit  einem  meid[}en,  feuchten  2:ud^  aufgemifd^t,  mit  ebenfold^em, 
baS  man  auSgefpült,  in  SBaffer  mit  SDtild^  getaucht  unb  auSs 
gerungen,  naebgefpütt  unb  getroefnet,  bann  mit  einem  anbern 
meieren  nad^potiert. 

SBie  geftric^ene  gußboben  aufjumifc^en,  mürbe  bereits 
gefagt.  2)tan  fc^euert  fie  mit  marmem  ©eifenmaffer,  inbem  man 
bie  fielen  ber  Sänge  nad^  abfd^robbert  unb  bie  fd^mörjl^  ge* 
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njorbcncn  ©tcHcn  bcfonberS  mit  <Scifc  abreibt,  bonn  fpült  man 
mit  me^rmald  erneuertem  flaren  SBaffer  nac^  unb  trocfnet  bie 
fielen  mit  bem  QuSßcrungenen  ©d^euertud^. 

2Iud^  mie  ^arfett*  unb  gehöhnter  Sußboben  für  gca» 
mö^nlic^  bel^anbelt  mirb,  mürbe  fd^on  befc^rieben.  ®eim  ©ol^nern,  » 
baS  nad^  ftarfer  ^bnü^ung  üorgcnommen  merben  muß,  ift  ba§ 
SBcrfo^ren  folgenbermaßen:  9iad^bem  man  bcn  gugbobcn  fauber 
abgefegt,  entfernt  man  bie  gettficefe,  inbem  man  fte  mit  @tücf(^en 
mit  ©enjin  beträufelten  ßöfc^papierS,  bie  man  öfters  erneuert, 
auSreibt.  ^)ierauf  mirb  baS  ^arfett,  refp.  ber  ©o^nerfugboben, 
ftücfmeife  mittels  einer  fd^arfen  ©ürfte  mit  franjoftfei^em  ^Terpentinöl 
gemafc^cn,  fo  ba|  ouc^  bie  gugen  ööllig  rein  merben  — mcIc^c 
5lrbeit  man  auf  ben  ^ieen  liegcnb  berric^ten  muß,  — bann 
reibt  man  bie  fielen  mit  reinen  ßappen  unb  trodienen  ©age^* 
fpö^nen  fo  lange  ab,  bis  feine  geud^tigfeit  me^r  baran  ift.  ^m 
folgenben  Xage  mirb  baS  äinimer  nochmals  gefegt  unb  mit  einem 
moHenen  Sappen  nac^gemifc^t,  morauf  man  cS  einmad^ft.  5)ie' 
©o^nermaffe,  bie  in  febem  größeren  ©rogengefd^üft  ju  l^aben  ift, 
bie  man  aber  nac^  bem  unter  „©erfc^iebene  Slejepte  ic."  ^ier 
mitgeteitten  Sie^ept  aud^  felbft  bereiten  fann,  mirb  mit  bem 
©infei  bünn  unb  re^t  gleic^mögig  aufgetragen;  f obalb  fte  gan^ 
troefen,  maS  noc^  einigen  ©tunben  ber  gall  ift,  bürftet  ein  fräftiger 
3J?enf4  mit  fauber  befleibeten  gügen  mittels  ber  mit  ©leinen 
befc^merten  ©ürftmafd^ine  ben  ©oben  ©trid^  für  ©trid^  in  ber 
dfid^tung  ber  fielen,  bis  er  einen  fd^önen  ^lan^  l^at.  iD^an 
mieber^olt  baS  ©erfahren,  fo  oft  ber  SBa^Süberjug  abgenü^t 
erft^eint  unb  bel^anbelt  in  ber  3tt)ift^cnjeit  ben  gu^boben  in 
Porter  angegebener,  gemö^nlid^er  SBeifc. 

Um  auS  ungeftrid^enen  gugböben  ©etroleums  unb 
anbere  gcttflecfen  ju  entfernen,  bringt  man  am  ^Tage  Por 
bem  ©ebenem  einen  ^Teig  Pon  Scl^m  mit  ©ffig  auf  bie  gledten, 
ber  barauf  cintrodlnet  unb  Por  bem  ©dienern  abgemafd^n  mirb, 
ober  man  gießt  etmaS  ^Terpentinöl  barauf,  monac^  baS  gett  fid^ 
fofort  nac^  ber  Dberflüd^e  jiel^t  unb  man  eS  mit  bem  SReffer 
abfe^aben  unb  bie  etma  bleibenbc  ©pur  mit  SBaffer  fortpjafeßen 
fann.  gcttflecfe  in  l^artem  ^oljc  müffen  am  5Ibenb  Porter 
bidf  mit  ©d^mierfeife  eingerieben  unb  ©anb  barauf  geftreut 
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tpcrbcn,  tDorauf  mon  fte  am  nöc^ftcn  !tagc  mit  l^ctScm  SBaffer 
fortmafd^cn  fann;  mei(^en  ftc  beim  erften  viomafd^en  nid^t,  fo 
mu6  man  ba§  S3crfal^rcn  erneuern  unb  bic  ©eife  unb  ber  ©anb 
müffen  minbeftenS  eine  ©tunbe  auf  ben  Sieden  gelaffen  merben. 
^JintenfledEe  öertilgt  man  ouä  meinem  unb  geftric^enem  Su6* 
'hoben,  menn  man  bie  Stinte,  e§e  fie  cinjie^en  fann,  mit  reic^= 
lid^em  SBaffer  abmöf^t  unb  bieS  mieberl^olt,  bi§  fein  51^ 
me^r  ju  felgen  ift.  ^ann  man  baS  (Sinjie^en  nic^t  fc^neU  genug 
ber^inbern,  fo  gießt  man  etmaiJ  ©aljfäure  auf  bie  ^edEen  unb 
möf^t  mit  SBaffer  nach;  ift  e§  §lnil  int  inte,  fo  §ilft  ©(^mier? 
feife  unb  ©piritu^. 

5.  ^e^anMung  ber  SDiöbel  uiib  ^olgbeneibungett 

SBenn  größere  2Köbelftüde  oud^  an  ber  Stueffeite  gereinigt 
merben,  fo  muß  man  fic  jur  ©d^onung  ber  2^apeten  bon  ber 
SBanb  abrüefen.  S3eim  ^bftüuben  ber  äJEöbel  unb  fleineren 
^genftönbe  beginnt  man  mit  ben  am  l^öd^ften  beßnblic^en  unb 
reinigt  biefe,  mie  fe^r  jarte,  bie  baS  SBifc^en  nid^t  bertragen, 
mittels  beS  S^bermebelS  bom  ©taube.  §lllc  anbern  merben  mit 
einem  meid^en  ^ud^e  5un&^ft  abgeftäubt,  mobei  man  mit  bem 
langgefalteten  2:ud^  aud^  burd^  bie  etmaigen  ßöc^er  ber  33crs 
jierungen  fd^arf  ^inbur(^ffi]^rt  unb  bie  9tinnen  unb  Vertiefungen 
Iröftig  auSreibt.  S^a^bem  man  bie  Dberflöd^e  nod^  mit  einem 
anbern  meid^en  S^uc^  blanl  gerieben,  fann  man  aHe  polierten 
2)^öbcl,  mit  SluSno^me  berer  bon  ©ic^en^olj,  nod^  mit  einem 
feud^ten  Seber  an  ben  ©teilen,  mo  fefterer  ©taub  unb  ©d^mup 
fipt,  reinigen,  nötigenfalls  mit  etmaS  ©eife,  morauf  mit  troefenem 
SBoQtuc^  nad^poliert  merben  muß.  ^id^en^oljmöbel  bertragen 
feinerlei  Scuc^tigfeit;  fie  merben  an  ben  ©teilen,  mo  man  ben 
©taub  nic^t  burd^  SBif(^en  l^erauSbringt,  mit  bem  SDiöbelpinfel 
ober  mit  feiner  Vürfte  gereinigt. 

Um  ben  ®lanj  polierter  2Röbcl  — mieberurn  mit 
2luSna^me  bon  (Sid^enl^oljmöbeln,  ju  benen  eine  beftimmtc  Veije 
crforberlid^  — mieberl^erju  ft  eilen,  bef  endetet  man  einen 
leinenen  Sappen  mit  S^erpentinfpirituS  unb  reibt,  immer  eine 
fleine  Slötä^c  ouf  einmal  ne^menb,  bie  Oberfläche  ber  9Jiöbel 
bamit  ab,  bis  ße  fc^önen  (^lan^  h^ben;  ber  Sappen  barf  babei 
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feine  galten  ttjcrfen.  2)ann  poliert  man  mit  einem  reinen 
nac^.  3^  gefirnißten  SWöbeln  fann  man  ftatt  bc^  Serpentins 
fpirituS  auc^  ctma§  Petroleum  ober  gefo(^te§  ßcinöl  nehmen. 
3u  mirftic^em,  grünbli(^em  5lufpolieren  auc^  neuer  SRa^agoni« 
möbel  empfiehlt  fuß  eine  ÜKifc^ung  öon  öranntmein  unb  feinem 
Del  5u  gleichen  Seilen,  ober  folgcnbe:  Qu  2 ©ßlöffeln  ©piritu» 
ein  S^eclöffel  OoII  93aumöl.  2)?an  bringt  eine  fleine  Portion 
baOon  auf  bie  9Köbcloberf(Qcße  unb  reibt  mit  Scinemonbbäufc^c^en, 
bie  man  öfters  erneuert,  immer  eine  fleine  ©teile  auf  einmal 
in  freiSförmiger  SBeife  ab,  biS  fie  reinen  ®lanj  ßat.  ©inb  burc^ 
baS  ^ufftellen  Reißer  (Seföße,  burc^  ^eißeS  SSaffer  ober  Sämpfe 
auf  ben  übelplatten  meiße  9Hnge  unb  Sieden  entftanben, 
fo  bringt  man  mit  SSaffer  angefeu^tete  3*9örrcnafd^e  barauf 
unb  mafc^t  fte,  menn  fie  ganj  troden  gemorben,  ab.  ©tea rin» 
unb  SSai^Sfledcn  an  SJiöbelftoffen  entfernt  man,  loenn  man 
fo  lange  mit  l^eißem  ©oljen  über  ein  barauf  gelegtes  ©tüd  Söfc^ 
papier  plattet,  biS  cS  bie  Settigfeit  in  fic^  aufgenommen.  (Eine 
ctma  jurüdbleibenbe  ©pur  reibt  man  mit  33en5in  auS. 

Ser  Delfarbenanftric^  an  Sßüren,  Senftem  unb  ©imfen 
mirb  mittels  eincS  modenen  SappenS  mit  mormem  Söaffer  abs 
gemafd^en,  bann  mittels  eincS  ©d^mammeS  mit  reinem  SSaffer 
nad^gefpült  unb  mit  bem  auSgerungenen  genftcrlcber  abgetrodnet 
9^ur  bei  fe^r  fd^mupigem  5lnftricß  ift  ©eife  notmenbig  unb  man 
bebient  fu^  bann  einer  §anbbürfte,  bie  bei  Steinigung  ber  Sßürs 
anffftpe  mit  Jöerjicrungcn  überhaupt  ftetS  jur  Slnmenbung  fommt. 
SDtit  biefen  ^öd^ften  ©teilen  mirb  begonnen;  man  feift  unb  bürftet 
bie  SBerjierungen  forgfältig  auS,  fpült  mit  bem  ©c^mamm  na(^, 
trodnet  mit  bem  £cber  unb  gc^t  bann  ju  ben  niebrigeren  Partien 
über,  ©oba  barf  nie  Uermenbet  merben,  bagegen  ju  meißem 
Slnftric^  ftatt  ber  ©eife  etmaS  ©almiafgeift.  Sie  ^ac^elöfeu 
merben  genau  in  berfelben  SSeife  gereinigt,  nad^bem  mon  ben 
oben  angefammelten  ©d^mup  borfic^tig  mit  feucl)ten  ©d^cuers 
tüc^em  abgenommen. 

6.  Saö  S3lanf))ttpctt  in  ber 

©el^r  empfc^lenSmert  jum  ^upen  ber  ©d^löffer,  Dfent^ürensc. 
ift  bie  in  SöSc^cn  berfaufte  ^upfeife,  bie,  in  fepr  f leinen 
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Portionen  oufgctragen  unb,  mit  tooHcnem  Sappen  üerricDen, 
einen  fetten,  fc^önen  ©lanj  giebt.  5luc^  ber  SSiener  ^upfalf, 
ber  bei  Klempnern  ju  l^aben,  pujt  fc^r  f^ön.  9J^an  bemafjrt 
ii)n  in  üerfc^Ioffenem  (Sla^gefag  auf;  5um  ^ebrauc^  fc^abt  mon 
einige  ©türfc^en  fein  mit  bem  SKeffer,  bringt  etmaS  öon  bem 
^ultier  unb  einige  tropfen  ©tearinöt  auf  einen  Sappen,  reibt 
bie  ©egenftänbc  ob  unb  pu^t  fie  mit  einem  anbern,  nur  mit 
bem  ^alf  betupften  Sappen  nod^.  fc^neller  mo(^t  ber 

Don  ben  ©olbaten  gebrauchte  ^rager  ^upftein  blanf,  hoch  nur, 
menn  er  echt  ift,  ma§  man  baran  erfennt,  baß  er  fii^  mit  ben 
gingern  lei^t  jerbrücfen  löfjt.  9}?an  mifcht  ju  einem  h^tbcn 
gefchabten  ^upftein  */g  Siter  ©pirituS  unb  einen  Xheelöffet 
©tearinöl  unb  fußt  bie  SJ^ifchung  in  eine  giafche.  S)er  511 
pupenbe  (Segenftanb  mirb  leidpt  bamit  ongefeu(^tet  unb  bann 
blanf  gerieben.  Dfenthüren  muffen  h*^  mieber  gcfdheuert 
merben.  2Kan  hebt  fie  au§,  maf^t  fic  mittels  eineä  SBoßtoppenÖ 
ober  moHenen  ©trumpfet  mit  ©obalauge  unb  meinem  ©anb, 
laßt  fie  auf  bem  §erbe  trocfnen  unb  pupt  fie  bonn  mie  befchriebcn. 
(Sinen  fchönen  (^lanj  crjielt  man  auch  öiichSchen 

toerfaufte  ^uppomabe,  hoch  fept  fie  fich  leicht  in  bie  fleincu 
^Sertiefungen  unb  ift  fchmer  ju  entfernen.  3)a§fetbe  ift  bei  bem 
fonft  empfehlenSioerten  ^upen  mit  ©pirituS  unb  S^reibe  ber 
gaß.  ©efchabter  ^upftein  mit  (S)fig  macht  fchneß  blanf,  bodj 
hält  ber  ^lanj  nicht  an;  öorjüglidh  mirffam  ift  Sucferfäure, 
aber  fehr  gefährlich,  audh  ttjenn  bie  äRöglichfeit  auSgefchioffen, 
bag  ^inber  on  baS  ^ift  fommen  fönnen;  bie  fleinfte  S8erlepung 
an  ber  $onb  fann  bemirfen,  ba&  etmaS  baöon  beim  ^upen  in 
bie  SBunbe  bringt  unb  tötlichc  SiutPergiftung  jur  golge  po^en. 
— 5lngetaufene  SD^effinggegenftönbe,  bie  mit  ben  angegebenen 
2J2itteIn  nicht  mehr  blanf  merben,  reinigt  man  mit  einer  Sofung 
üon  ©olj  in  SBeineffig  unb  pupt  mit  gcfcpabter  treibe  nach. 

7.  f^lcrfcttrcinignug  in  ber  Söo^mntg. 

2)ie  bon  ©taub  unb  Ütaudh  bunfle  gärbung 

an  ber  Simmerbeefe  unb  ben  SBänben  reibt  mon,  nachbem 
bie  glächen  mit  bem  langen  ßiauhbefen  gut  abgefegt  morben, 
mit  ©tücfen  frifchen  33rote§  ab,  2!apeten,  bereu  ©toff  ober  garbe 
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bieS  ni^t  bcrtrögt,  ftric^ttjcifc  bon  oben  no(^  unten  leidet  mit 
meißen  2^üc^crn,  bie  man  mehrmals  erneuert.  Sett«,  9toft*  unb 
9tu6flerfc  an  ®ecfcn  unb  geftrid^enen  SBdnbcn  entfernt  man, 
inbem  man  bie  (Stellen  juerft  mit  einem  fc^arfen  ©anbftein  ah* 
fc^leift,  bann  mit  (J^lorfalf  unb  SBaffer  ü^rftrei^t,  ben  Hnftri(^ 
trodfnen  lögt  unb  bann  mit  einer  fc^rfen  ©ürftc  abreibt,  ©ei 
fe^r  feftpbenben  gledfen  mug  bie  ©el^anblung  mieber^olt  merben. 
$ln  iapeten  laffen  ftd^  ©c^mu^s  unb  ©taubflecfe,  fomic  bie 
©puren  angeftellter  äJ^öbel  nid^t  befeitigen;  man  mug  bie  ©teilen 
abreigen  unb  mit  grögeren  Duabraten  paffenber  iapete,  genau 
nad^  bem  SERuftcr,  überfleben.  2)a8  l^eHere  ?luSfe^n  öcriiert 
ft^  balb. 

§lu8  SJiarmorpIatten  entfernt  man  glecfen  unb  ring* 
förmige  ©puren  burc^  2lufftreid^en  bon  ©en^inmagnepa,  bie  mon 
borauf  trodfnen  lögt  unb  bann  abreibt  SBenn  einmalige^  ^uf* 
ftreid^en  nid^t  genügt,  mug  bad  ©erfahren  mel^rmatö  mieber« 
^olt  merben. 

©prigfledle  bon  Delfarbe  on  genfterfc^eiben  befeuchtet 
man  mit  ©pirituS  unb  reibt  pe  bann  mit  etmaä  ^Terpentinöl 
bollenbä  aus.  gliegcufd^mu^  on  ©piegeln  unb  ©ilbem  reibt 
mon  mit  einem  feuchten  Seberloppen  ob,  ^olbrahmen  aber 
reinigt  mon  bon  biefen  unb  onberen  ©(hmufepedlen,  inbem  man 
ein  ©chtüömmchen  ober  ßöppchen  in  fehr  berbünnten  ©olmial« 
fpirituS  tau(ht,  bie  glc^Jcn  bamit  abtupft  unb  bonn  mit  einem 
trodenen  Sappen  nachpu^t  2)en  ^lan^  giebt  man  ben  gereinigten 
©teilen  bur^  Slbreiben  berfelben  mit  einer  angef^nittenen 
Stnicbel  mieber. 

©ronjefachen  überPreut  man  mit  rohen,  geriebenen  ^ax* 
toffeln,  fo  bag  pch  bie  S0?aPc  in  bie  fleinften  ©ertiefungen  ein® 
fen!t  unb  alle  (Staubteile  an  pch  nimmt,  fpult  bann  mit  SBaffer 
bie  ^^ortoffeln  h^^^öwS  unb  trodfnet  bie  ©egenftönbe  mit  einem 
meichen  2:ud§e  ab.  ®rou  unb  fchmu^ig  gemorbenc  ©ipSfiguren 
ftoubt  man  gut  ab  unb  bcftreiiht  pe  bann  mit  einer  SDZifchung 
Pon  250  g 3in!meig  mit  einem  Siter  SJtildh  — loenn  nötig 
mehrere  2)ioIe. 

QJelb  unb  pedlig  gemorbene  ©Ifenbcinfachcn  reinigt  man 
mit  einer  meidheu  ©urfte,  ouf  bie  man  fein  pulberipcrten,  mit 
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SBaffcr  bcfcud^teten  ©imSftein  nimmt,  ober  mit  in  S33affer  aufs 
gelöftcm  ©ulfur,  ber  ouf  ein  SlaneHtuc^  aufgetragen  unb  öer^ 
rieben  mirb. 


C.  Me  ®eneraIrctni0Utt0. 

8.  ^5($entlid^eö  ^einma^ett 

öeioiffe  nic^t  atttSglid^e  9teinigung§arbeiten  merben  in  ben 
lebten  brei  2^agcn  ber  SBod^e  öorgenommen.  <Bo  pu^t  man  in 
ben  meiften  Käufern  einen  ^Donnerstag  um  ben  anbem  genfter 
unb  ©piegel,  flopft  am  greitag  Xeppi^e,  S)erfen  unb  ^olfters* 
möbel,  ftäubt  unb  mifd^t  bic  oberen  glatten  ^o^er  2KöbeI,  bic 
Defen,  i^üraufföbc  unb  ^onfolen  ab,  rü(ft  bic  fd^meren  ©türfc 
üon  ber  Sßanb  unb  reinigt  bie  gußböben,  2Jiöbel  unb  §olj* 
befleibungcn  grünbli^er  alS  fonft,  — fo  merben  am  ©onnabenb 
bie  blanfen  ^egenftönbe  in  ber  SBol^nung  gepult,  bie  2^rcppen 
gefd^euert,  fteinc  tägtid^  benübte  9tebcnräumc  gereinigt,  ©d^rönfe 
unb  (Sc^ublaben  auSgefd^euert  unb  mit  fauberen  papieren  auS^ 
gelegt,  enbli(^  bie  ^üd^e,  mit  allem,  maS  barin  ift,  gefi^euert. 

9*  ©rofeeö  9>lctttmad^eit 

@in  allgemeines  ©ebeuerfeft  finbet  faft  überall  am  Öfter* 
unb  2)lic^aeIiStermin  ftatt,  unb  eS  mirb  babei  fein  9taum  auS* 
gelaffen.  2lm  beften  beginnt  man  mit  bem  S3obenraum.  §ier 
merben  ®erfen  unb  SSönbe  abgefegt,  bic  genftcr,  etmaige  3J2öbel 
unb  Sc^ältniffe  gereinigt,  bic  Settfaften  geleert,  auSgefc^üttet  unb 
auSgemifebt,  Söettcn  unb  ^leibungSftudfe  gelüftet,  ber  gugboben 
gefegt  unb  auSgemifd^t,  enblid^  aHeS  gelüftet  unb  georbnet.  ^aS* 
fclbc  gefd^ic^t  im  fetter,  ben  @pcife^,  SSorratS*  unb  Sftumpel* 
fammern;  man  reinigt  überall  bie  9täume  felbft  unb  bie  barin 
befinblic^en  SBanbbretter,  53e^ältniffc  unb  anbere  ©egenftänbe, 
orbnet  baS  ^raud^bare  gefällig  unb  befeitigt  baS  unbrauchbar 
©emorbene.  SlRan  fann  mit  biefen  lebteren  9taumen  ebenfogut 
anfangen,  mic  aufhören,  bodh  ift  eS  beffer,  bic  Kammern  unb 
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S^cbcngclaffc  jucrft  ju  reinigen,  tneil  man  fonfl  genötigt  ift,  beim 
2lu§räumen  bic  fc^on  faubercn  anftogenben  ßintmcr  in  5lnfpruc^ 
5u  nehmen,  (^emö^nüd^  mac^t  ben  SBefc^Iug  bie  ^üd^e. 

Unter  ben  SBo^nräumen  beginnt  man  mit  bcm  enticgcnften, 
bem  lebten  in  ber  iJtei^e.  2lHe  transportablen  ©cgenftönbe 
merben  ^inauSgebra^t,  bic  fleinen  ©egenftönbc  in  Körben,  bic 
^arbinen,  toenn  fte  nic^t  beim  grogen  9teinmad^en  gemcd^fclt 
ttjcrben,  legt  man,  nad^bcm  fic  abgeftccft  unb  auSgcfd^üttclt  toorben, 
forgföltig  jufammen,  Stoulcauy  unb  moUcne  ober  feibenc  S3or* 
^öngc  flopft  man  an  ben  ©tangcn  ouS  unb  bürftet  fte,  morauf 
fic  borfu^tig  5ufammcngcroIIt  unb  fortgclegt  merbcn.  9iad^bem 
fo  alles  bis  auf  bic  ganj  fd^meren  fKöbel  auS  bem  3inimer  gc* 
fommcn,  rürft  man  bicfc  in  bic  fERitte  bcS  Unteren  unb  beginnt 
mit  bcm  §(bftöubcn  ber  2)erfc,  ber  SBönbe,  beS  DfenS,  ber 
^oljbcfleibungcn,  ber  oberen  glatten  ber  im  Simmer  gebliebenen 
^o!^n  SDiöbelftürfc.  $>em  ^bftäuben  folgt  baS  2lbreiben  bon 
2)ecfe  unb  SBänben,  bann  baS  Slbfeifcn  beS  DfenS  unb  ber  ^olj^ 
beficibungen  unb  9lal^men,  ebent.  ber  großen  flRöbet.  2)ie  genfter 
ttjcrbcn  ju  grunblid^er  ^Reinigung  ouSge^oben,  im  grü^ja^r  bie 
Moppet fenfter,  numeriert,  auf  ben  ©oben  gef(^i(ft,  im  §crbit 
^eruntcrgc^olt  unb  na^  grünblid^er  ^Reinigung  cingc|ängt. 
^bann  reinigt  man  ben  gußboben,  je  nad^  feiner  §(rt,  forgföltig 
mit  aller  nötigen  9^od^^ilfe,  unb  beginnt,  fobalb  er  trodPen  ift, 
baS  3intmcr  mieber  cinjuröumcn.  S)ic  jurücfgcbliebenen  2)?öbcl 
fommen  an  i^ren  rid^tigen  SJor^öngc  unb  ^tonlcouy,  beren 
Stangen  man  gcmafc^en,  merben  befeftigt,  bann  folgen  bic 
Spiegel,  SBilber,  ^onfolen  unb  SSanbberjierungcn,  bic  ^eppi^c, 
2)töbel  unb  fleinen  ©egenftänbe,  jebcS  Stücf  grunblid^  gereinigt, 
gepupt,  geflopft,  gebürftet,  mie  cS  feine  Statur  erforbert.  Sft 
boS  3immer  ein  Sd^lafraum,  fo  nimmt  man,  tt)cnn  möglid^,  bie 
Söettftellen  auScinanber  unb  reinigt  fic  grünblit^,  e§e  ßc  mieber 
aufgefteßt  loerbcn,  flopft  unb  bürftet  bic  SDfatrapen  unb  lüftet 
bic  S3ettcn.  3ulept  merben  nod^  bie  Dfentl^ürcn  gefc^uert, 
Seplöffer  unb  genftcrriegel  gepupt,  lepterc  borfid^tig,  bamit  bie 
reinen  Xpüren  unb  genftcrral^mcn  ni^t  befd^mupt  merben,  unb 
menn  aßeS  fertig  unb  man  bie  gepupten  ©egenftünbe  no(^  mit 
Sappen  ober  Rapier  überbunben,  menbet  man  pdp  bem  nä^ften 
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Bimmer  ju,  bonn  abermals  bem  nöd^ften,  biS,  mic  gefagt,  bic 
ben  Sefc^Iug  mad^t. 

S)aS  5tufpoIiercn  ber  9K5beI,  Stufpolftcrn  ber  @ofo§  unb 
SJiatra^cn,  ©trcid^cn  unb  93ol^nern  ber  gupöben,  SBeigen  unb 
Sapejieren  ber  SBönbe  :c.  bereinigt  man  gern  mit  bem  Generals 
3teinmac^en,  bod§  müffen  fold^c  Slrbeiten  ctmaS  frül^er  bor^ 
genommen  merbem  @S  ift  gut  unb  notmenbig,  bag  beim  großen 
bteinmad^en  mehrere  ^erfonen  beteiligt  finb,  bie  einanber 
planmößig  in  bie  §önbe  arbeiten. 

S>tur  auf  biefe  SBeife  fann  bie  ©at^e  in  furjer  Beit  er* 
lebigt  unb  jebe  mefentlid^e  (Störung  ber  SBe^aglic^feit  unb  Drbnung 
bermieben  »erben. 


D.  Me  ©«rtUguttg  irs»  MngKifefcr«. 

10.  SBanjcit 

S)iefe  ungemein  miberlid^en  unb  löftigen  ©efd^öpfe  Italien 
fid^  bei  S^age  in  i§ren  ©d^Iupfminfeln  unt^ötig  unb  berlaffen 
biefelben  erft  am  Slbenb,  um  ißre  9?al^rung  ju  fud^en.  SBill 
man  fie  aifo  bertilgen,  fo  ift  ber  fid^erfte  SBeg  ber,  fie  am 
^erauStrie^en  ju  l^inbem,  i^nen  ben  StuSgang  auS  i^ren  SSer= 
fteefen  unmöglid^  ju  mad^en.  3)iefe  Söerfteefe  ftnb  fiöd^er  unb 
gugen  ber  SB&nbe,  (Stellen  unter  abgelöften  ^Japeten,  giften 
unb  SKöbel,  Spiegel  unb  S3ilber,  furj,  alle  in  ber  SRöße  bon 
Sd^löfem  befindlichen  Sdhlupfminfel,  IHihcn  unb  ©palten.  2J?an 
macht  nun  5unSdhft  baS  Biniwcr,  in  bem  fie  ftdh  aufhalten,  boll* 
ftönbig  leer,  bann  reißt  man  bie  2^apeten,  »o  fie  ftdh  Ö^^öft 
haben,  ober  noch  beffer  ganj  ab,  barauf  fegt  man  2)edle,  SBönbe 
unb  gußboben  unb  »irft  bie  etma  h^^^uSgelaufenen  SSSanjen 
mit  bem  Kehricht  inS  geuer  ober  jertritt  fie,  »enn  mon  lann. 
5luf  einer  ©tehleiter  ftchenb,  bie  man  aHmählidh  Weiter  rücft, 
berftebt  man  ie^t  jebeS  Sodh  unb  jebe  guge  an  ber  Söanb  mit 
^ipS  ober  SRörtcl,  nadhbem  man  reichlich  irgenb  etmaS  ©charfeS, 
ftar!  9tiedhenbeS:  ^Terpentinöl,  ©al5fäure,  Petroleum,  SBermutthec 


Digitized  by  Google 


774 


ober  eine  ßöfung  toon  G^^torjin!  l^incingefpri^t  ^at.  ©obatb 
man  bomit  fertig  ift,  fegt  man  nod^malS  bie  3öänbe  ob  unb 
bcftreic^t  fte  mit  einer  $lb!od§ung  bon  (Jotoquint^en  (500  g auf 
3 ßiter  SSaffer),  moju  man  J^atfrooffer  unb  §Uaun  mifc^t.  3n 
bie  Sugen  ber  fielen  unb  auf  bie  ©d^euerlciften  fprift  man 
Terpentinöl  ober  eine  S^lorjinflöfung,  kgießt  bie  Seiften  unb 
ben  ganjen  gufeboben  reic^lit^  mit  fo(^enb  feigem  SBaffer  unb 
mije^t,  nac^bem  eS  einige  SKinuten  barauf  geftanben,  boS  ßimmer 
auf.  Sn  einem  anberen  3laum,  am  beften  ouf  bem  Sßorpla^ 
ober  im  greien,  merben  nun  bie  SöettfteHen  gereinigt.  Tie  jerlcg* 
baren  nimmt  man  auSeinanber,  gie^t  in  alle  gugen  unb  Üti^en 
reic^U^  foc^enbeS  ©eifenmaffer,  in  bem  man  2llaun  aufgclöft, 
unb  ttJöfc^t  unb  trodtnet  bie  SBretter  forgfftitig.  Tie  menigen 
§erau8fried^enben  SBanjen  merben  getötet,  bie  gugen  nod^  mit 
einer  ber  glüffigleiten,  bie  man  bei  ben  SS^nben  alS  ©c^u^mittel 
gebrandet,  auögefprifet  unb  auSgepinfelt,  cnblit^  mit  Snfeftens 
puloer  beftreut,  bann  !ann  baS  93ett  im  gereinigten  ©d^lafraum 
aufgeftellt  merben.  2Kit  ben  übrigen  ^oljfad^en  Oerfö^rt  man, 
e^e  fie  mieber  in§  !ommen,  ebenfo;  bie  SKatra^en  unb 

J^eilfiffen  föubert  man  mit  einem  ©töbd^en  bon  ber  SBanjenbrut, 
möfc^t  bie  ©teilen,  mo  folc^e  mar,  mit  ber  SBürfte  unb  ftarfem 
©eifenmaffer  unb  ftreut  Sbfeftenpuber  barüber;  bie  ^ßolfter  unb 
S3orl^änge  aber,  bie  Kleiber,  ©über,  ©piegel  unb  fonftigen  ©egen^» 
ftönbe  merben  ©tücf  für  ©tüü  genau  unterfud^t  unb  gereinigt, 
i^Ieiber,  Tecfen,  $oIfter  unb  ©orl^änge  mit  Snfcltenpulber  beftreut, 
©piegel  unb  ©über  on  ber  IRücffeite  mit  Terpentin  ober  ^Petroleum 
bepric^en  unb  au^efpri^t,  etmaige  ©teilen,  mo  bie  ^ßapierbefleibung 
abgelöft,  feft  beliebt.  TaS  5lu§fütlen  ber  Söc^er  unb  gugen  an  ben 
SBänben  nad^  (Sinfpri^ung  ber  fd^arfen  ©toffe  lögt  man  auc§  bem 
Tapejieren  eineS  mit  SBanjen  behafteten  borange^cn, 

boch  beffer  ift,  man  topejiert  eS  gar  nic^t,  fonbern  ftreid^t  bie 
Söänbe  an.  SBöfferige  fc^mefelige  ©öure,  in  bie  ©d^lupfminfel 
ber  SBanjen  geträufelt,  tötet  pe  ebenfalls  famt  ber  ©rut  unb  ift 
ungefä^rlid^er  alS  bie  leidet  geucr  fangenben  Dele  unb  bie  giftige 
^oloquint^en^sSlblod^ung. 

TaS  angegebene  ©erfal^ren  befeitigt  unfel^lbar  für  längere 
Seit  bie  SBanjen,  unb  follten  fn^  bann  mieber  meld^e  5eigen, 
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fo  tt)iebcr§oU  man  eben.  SltS  fRobifalmittcl  tt)irb  nod^ 
fotgcnbeS  empfohlen:  9?ad^bem  baS  3intmer  auSgcrfiumt,  bie 
3:apete  abgcriffen  unb  bcr  giiß&oben  gefegt  tüorben,  fteHt  man 
auf  bie  (Srbe  einen  ^£opf  mit  glül^enben  §oljfo^Ien,  ftreut  barüber 
einige  ^anböoll  ßinfen  unb  etmaS  ©d^mefel  unb  fd^ließt  genfer 
unb  Xpren.  9?ac^  24  ©tunben  mieber^olt  man  baS^Sßerfal^ren, 
no(^  abermals  24  ©tunben  finbet  man  bie  SBanjen  tot  ober 
fterbenb  an  SBönben  unb  gußboben,  bie  33rut  öemi^tet.  2J?an 
fegt  bie  ^Jiere  jufammen  unb  befeitigt  fie,  lüftet  unb  reinigt 
baS  Silenter,  toeifet  bie  SBänbe  unb  fann  cS  ol^ne  gurd^t  bor 
SBanjen  mieber  be5iel^en. 

11.  fjlö^e. 

Jßor  bem  ©(feuern  unb  5lufmifd^en  ber  S)ielen  gießt  man 
in  bic  öii^en,  auS  benen  bie  glö^e  gemö^nlit^  fommen,  einen 
Slufguß  bon  2^abal  ober  SBermuttßec  unb  einige  !£ropfen  Karbol* 
föure  ober  (S^^lorjinKöfung;  gut  ift  eS,  »nenn  man  bie  öiitcn 
öfters  berÜttet,  bie  glö^c  berminbem  ftd^  bann,  i|rer  Sörutftefien 
beraubt,  bon  felbft.  2luS  ©etten  unb  ©ofaS  bertreibt  man  fic 
burd^  3nfeftenpulber,  fommen  fie  ober  bon  §unben  l^er,  fo  muß 
man  biefe  öfters  in  ©eifenmaffer  haben  unb  nad^  bem  ^btrodfnen 
mit  Snfeltenpulber  einreiben.  3ft  baS  Uebel  fel^r  org,  fo  fd^miert 
mon  bie  §aut  nad^  bem  Söaben  mit  einer  ©albe  bon  10  teilen 
Söcnjin  unb  6 teilen  ©d^mierfeife,  bie  man  in  85  2:eilen 
SBajfer  gefod^t. 

12.  aWottcn. 

gugluft,  S3etbegung  ber  ©ad^en,  fd^arfc  ^erüd^e  finb  ben 
3D7otten  unertröglid^,  halber  müffen  feiten  gebroud^te  ©ad^en 
öfters  in  freier  Suft  gellopft  unb  beim  2lufbeloal^ren  mit  ftarf 
ried^enben  ©ubftan5en  eingelegt  merben.  3Kan  Hopft  alfo  im 
grü^ja^r  bie  oufjubema^renben  SSinterfod^en  gut  auS,  bürftet 
fie,  §üHt  fie  einzeln  in  Seinetoanb  unb  legt  fie  in  feft  f^ließenbe 
Koffer,  jmifc^en  je  5tt)ei  ©c^ic^ten  immer  geftoßenen  Pfeffer, 
Snfeltenpulber,  ^amp^er,  ^JerpentinfpirituS  mit  SBeingeift  ber^ 
mif(^t,  ^ienöl,  le^tere  beiben  ouf  ^apierbogen  gegoffen,  9?apl^talin 
ober  SO?ottenpulber  ftreuenb  unb  legenb.  ®aS  angeneßmfte 
biefer  SOlittel  ift  ^icnöl,  ba  eS  im  ^egenfa^  ju  ben  anberen 
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bei  ßtcii^cr  SBirIJamfeit  einen  ßcmj  crtragtidjen,  IrSftigen 
geruc^  f)at,  her  na^  bem  ^crauSnel^men  bei  (Sachen  auc^ 
balb  Verflüchtigt. 

13.  t^liegcn. 

3)iefelben  bleiben  nicht  an  Drten,  njo  [\t  feine  Drahtung 
finben,  alfo  njo  nichts  Ö^cnießbareS  offen  fteht,  fonbem  alleS  in 
©ehültniffen  ober  unter  ^locfen.  SBaS  bie  gtiegen  Von  braunen 
anbelongt,  fo  fchüjjen  Qiajefenfter  Vor  ihrem  (Einbringen,  ©in 
rnirffameS  ^ertilgungSmittcl  ift  echteS  gliegenpapier,  hoch  läuft 
man  ©efahr,  baf?  bie  babur^h  Vergifteten  unb  betäubten  gliegen 
in  ©peifen  unb  (5^etrönfe  fallen,  ßeimruten  finb  efelhaft  unb  al§ 
Xierquäterei  Vermerflid^ ; baS  befte  pnb  gliegengtoefen,  bie  man 
mit  Söier  ober  ©pirituS  füllt  unb  unter  bie  man  ein  ©tücf 
3ucTer  legt,  auch  h*ifl  gefchloffenen  genftem  3nfeftcn= 

pulver  umher5ufpripen.  3)ie  nur  betäubten  gliegen,  bie  banach 
am  93oben  liegen,  müffen  fogleich  fortgefegt  unb  getötet  merben. 
93arilifumpflan5en  in  2:öpfen  Vertreiben  bie  gliegen,  aber  nur 
in  einen  anberen  IHaum. 

14.  ©egen  0^mabcit. 

©in  grünblicheS  SSertilgungSmittel  ift  (Schtneinfurtcr  ©rün, 
an  ben  S^iftplä^cn  ber  ^äfer  Verteilt,  hoch  ift  bicS  hö<hfl 
fährliche  ©ift  nur  mit  äu^erfter  Söorficht  onjumenben  unb  man 
5icl)t  bie  hötniloferen  Vor.  Qn  biefen  gehören  kugeln,  bie,  auS 
einem  lörei  von  gefönten  ©rbfen,  löoray  unb  ©irup  ober  ge« 
riebenen  SDiohrrüben  geformt,  in  bie  ©chlupftvinfel  gelegt  merben, 
— reichlich  geftreuteS  Snfeftenpulver  unb  barauffolgenbeS 
rafcheS  gortfegen  ber  betäubten  ^iere,  — enblich  ein  ctmaS 
unappetitliches  IBerfahren,  baS  aber  fchließli^h  h^^fl*  ^on  legt 
in  bie  Von  ©chmaben  am  meiften  beVolferte  (Ecfe  einen  mit  Sicr 
getränltcn  Scheuerlappen,  ioirft  biefen  om  anberen  S0?orgen, 
100  er  Voll  Schmähen  fijjt,  in  einen  ©imer  mit  SBaffer  unb 
mieberholt  bie  Sache,  bis  feine  Schmähen  mehr  ba  finb.  Sluch 
eine  SchmabenfaHe,  beftehenb  in  einer  tiefen  Schüffel  mit  S3ier, 
an  bie  man  ^oljftücfchen  alS  SugangSbrüefen  fchrög  anlegt, 
fängt  in  einer  S^adbt  §unberte  Von  Spieren;  am  probateften  unb 
reinlichften  aber  h^t  fi<h  tmch  immer  folgcnbeS  löerfahren  cr^ 
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miefcn:  SD7an  1 ^Icil  53oroy,  1 2:eit  ungelöfci^ten  ^ait, 

2 Xeilc  SDkl^l,  4 ^eUe  S^cfcr,  aUcö  pulöerifiert,  jufammen 
unb  bcrtcilt  bie  2)?ifc^ung  auf  ffoc^e  ©c^aleii,  bie  man  an  ben 
©cfen  be§  Diaumc^  aufftellt.  Slüfftge  mirb  befeitigt,  ber 

§at;n  ber  SSaffcrIeitung  5ugcbunben,  bie  ^^üren  mac^t  man  ju, 
bie  gcnfter  auf.  9^ac^  ein*  bis  l^öc^ftenS  brcimaliger  5In* 
menbung  beS  S3erfo§ren§  finb  alle  ©c^maben  fpurtoS  berfc^munbcn, 
ma^rfc^eiulic^,  öon  S)urft  getrieben,  burc^  bie  Scnfler  auS* 
gemanbcrt. 

15.  S^lattcn  unb  9Jiäufc. 

2)ie  ßöc^er,  burc^  melc^e  ftc  eins  unb  auSge^en,  berftopft 
man  mit  ©laSftücfc^en,  (J^torfalt  ober  ©ement,  ober  man  formt 
kugeln  bon  Sett,  gurfer  unb  ungetöf erlern  ^falf.  ®ute  gaUcn 
finb  aud^,  mo  baS  Ungeziefer  nid)t  allju  ja^treic^,  mirffam,  nod^ 
beffer  ift  eine  fleißige  ^a^e,  ba  felbft  bie  bon  i^r  berfc^onten 
statten  unb  fWaufe  fc^on  in  bem  S3cmußtfein  U)rcr  GJegenmart 
boS  gelb  röumen.  3luf  alle  gäße  gefä^rlic^  ift  baS  3luSlegen 
bon  ®ift  in  SBol^nungen,  nid^t  allein  megen  ber  ^inber  unb 
^auStiere,  fonbem  auc^,  meil  bie  bergifteteu  bktten  unb  fD^äufe, 
namentlich  lejjtere,  fic^  zum  (Sterben  in  unauffinbbarc  ©c^lupfs 
minlel  zwrücfzie^cn  unb  bon  ba  auS  burd^  i^rc  bertoefenben 
Körper  bie  ßuft  berpeften.  unbemo^nten  9täumen  unb  im 
greien  lann  man  rotgefärbten,  bergifteteu  SBeizen,  ^^oSp^or* 
latioergc  auf  S3rot,  ^^oSp^orpillen  auSlegeu  ober  noch  beffer 
babon  in  bie  Soccer  bringen.  IRatten  bergiftet  man  burd^  ©tüden 
mit  ©tr^d^nin  beftric^enen  ©peefS  ober  gleifc^cS,  bie  man  ouf 
ein  S3rett  nagelt,  ober  burc§  geriebene,  mit  ge^aeftem  gleifc^ 
gebratene  unb  auf  93rot  geftric^ene  äReerztoiebel,  ober  burc^  eine 
SDiifd^ung  bon  SRe^l,  (5iipS  unb  ungelöfc^tem  ^alf,  neben  bie 
man  ein  ®efäß  mit  SBaffer  ftcHt.  Sprinten  bie  iiere  babon, 
um  il^ren  qualbotlen  2)urft  nod^  bem  ®enuß  ber  SJiifc^ung  zu 
löfc^en,  fo  quellen  ftc  auf  unb  fönnen  nic^t  bon  ber  ©teile  ober 
planen.  SBenn  man  ben  9?iftort  meiß,  fo  fann  man  auc^  in 
ber  3cit,  tuo  fie  3unge  l^aben,  in  baS  3ugangSloc^  SBaffer  gießen, 
©ic  crtrinlen  ober  fommen  h^^QuS  unb  tonnen  getötet  merben. 
^^oSp^or  ift  giftig,  man  barf  i^n  alfo  nic^t  mit  irgenb  einer 
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Serle^ung  ber  ^anb  in  ©crü^rung  bringen,  ba  bicS  SBIutncr* 
giftung  ^erbeifü^ren  fann. 

16,  ^metfett 

©ic  finben  faft  nur  in  linblic^cn  3Bo§nungcn  unb  man 
U)ei6  bolb  ben  SBeg,  ben  fic  cinfc^lagen,  um  ba^in  ^u  gelangen. 
91  uf  btefen  SBeg  fann  man  offne  ®efö6e  mit  Sirup  ftetten, 
bamit  fie  beim  S^afc^en  fleben  bleiben,  ober  mit  Petroleum, 
^amp^er,  ^erbclfraut  unb  anbem  i^nen  mibern>ärtigen,  ftarf 
ric(^enben  Sachen,  ober  fte  merben  baburt^  gemö§nli(^  nur  ber* 
anlabt,  einen  onbem  9Beg  einjufc^Iagen.  Sicherer  ift  eS,  ttjenn 
mon  ben  Sagerpta^  i^rer  puppen  ermittelt  unb  biefe  in  einen 
entfernten  9lmeifcn^ufen  bringt;  fie  jie^en  i^nen  bann  nac^  unb 
fommen  nie  mieber. 


IV.  Neuerung  unb  ^^efemftung 
in  ber  ^oßnung. 

1.  .^eijett 

®ie  ^Jemperatur  eines  bemo^nten  QimmerS  follte  nie  unter 
120  betragen;  ift  fie  niebriger,  fo  muß  ge^eijt  merben.  S8or 
jebem  Ofen  muß  ein  metallener  S3orfeper  ober  boc^  minbeftenS 
eine  metallene  Sc^u^platte  befinben,  bamit  bei  etmaigem  $erauS= 
fallen  ber  ^o^Ien  ber  gugboben  ni(^t  anbrennt.  Seber  Ofen 
muß  bic^t  fein  unb  gehörigen  gug  ^aben. 

®ie  ^aminöfen  ftnb,  ba  fte  bie  befte  SÖentilotion  höben, 
am  gefünbeften,  geben  aber  bei  großem  S3erbrauch  öon  ©renn* 
material  hoch  nur  eine  ungleichmößige,  unjulöngli^e  SSärme. 
(Sifeme  Oefen  ftrahlen,  fo  lange  baS  geuer  brennt,  große  $ibc 
auS,  biefelbe  lößt  aber  halb  mit  bem  ©rlöfcßen  beS  geuerS  nach- 
®ie  fogen.  9tegulier*güHofen  finb  praftif^  unb  ißre  ©ehanblung 
fo  einfach  felbftoerftonblich,  baß  jeber,  ber  folc^en  Ofen  ^öt, 
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aud^  bamit  ©efc^cib  trciß;  cS  bcrbienen  olfo  nur  nod^  bic  ebenfo 
praftifc^n  unb  noc^  allgemeiner  eingefü§rten  ^ac^elöfen  mit 
^rmetifc^em  S3erfc^(u§  einige  S3emerfungen. 

2)a  fie  gemö^nlic^  feinen  9?oft  ^aben,  ift  bic  ©teinfol^lcns 
feuenmg,  bei  aßen  anberen  Defcn  bic  cmpfc^tcn^merteftc,  §ier 
nic^t  anmenbbor,  bic  befte  unb  bittigftc  bagegen  bic  ^rcßfol^te. 
2Kan  nimmt,  menn  nic^t  täglid^,  boc^  einen  3:ag  um  ben  anbem, 
bic  Slfd^c  ^crau§;  fie  muß  in  einem  metallenen  @imer  forts 
gcfteHt  unb  erft  na(^  bem  ©rfalten  im  ^ofe  auSgcfc^iittct  merben. 
Sölcibt  im  Dfcn  ein  9?cft  ber  ^fc^c  mit  glü^enben  ^o^Ien  jurücf, 
fo  fann  man  biefe  jufammenfe^arren,  bic  ®Iut  burc^  ©d^Iicgcn 
ber  inneren  Dfent^ürc  beteben  ninb,  menn  fic  fröftig  genug  ift, 
bie  ^regfo^Ien  in  luftigem  Slufbau  barauf  fc^ic^ten;  ift  aber 
ber  Dfcn  leer,  fo  mac^t  man  ein  fIcineS  ^oljfcucr  etma  in  ber 
SKittc  be^  geuerungSraumeS,  fc^id^tet  bic  Qa^l  ber  ^reßfo^Icn, 
bie  mon  einlegcn  miß,  barauf,  fc^Iiegt  bic  innere  2:^ür^  unb 
lößt  ben  ^o^Icn  anjubrennen  unb  in  ®(ut  ju  geraten, 
©obalb  fte  bieS  boßftönbig  finb,  fo  baß  aßeS  an  i^nen  rot  unb 
feurig  crfc^cint,  fd^ürt  man  mit  bem  geucrl^olen  bic  ®Iut,  fo 
baß  aße§  not^  etwa  eine  SKinute  §cß  aufflammt,  bann  fc^ließt 
man  bic  3^^ür  unb  fc^raubt  ben  Dfen  ju.  SBiß  man  noeß 
fc^neßer  geuer  machen,  fo  ^Ite  man  geucranjünber  ober  ctmo§ 
^lop^onium,  ba8  man  über  baS  §olj  l^0t,  bereit;  auf  feinen 
gaß  aber  trage  man  bie  glü^cnbcn  ß*o]^lcn  Don  einem  Dfen 
in  ben  anbem  unb  noc^  meniger  benupe  man  Petroleum  jum 
5lnfac^en  ber  ^lut.  SöcibeS  ift  feuergefährlich  unb  öerbirbt  bic 
Suft  im  S^ntmer. 

2.  S)ic  Sttittpctt- 

!Dic  gebräudhlidhftcn  Sampen  finb  bic  ju  Petroleum  unb 
nädhft  ben  Oa^ampen,  bic  aber  ßier  nicht  in  J©ctro^t  fommen 
fönnen,  toohl  QU(^  bic  beften  unb  angenchmften.  5luch  bei  ihnen 
ift  ©orgfalt  unb  ßtcinlichfcit  unerläßlidh-  3)er  Örenncr  muß 
täglich  abgefdhraubt  unb  gereinigt,  auch  93ranbrohr  toon 
3)ochtfchnuppcn  gefäubert  merben.  $ierju  barf  man  aber  fein 
SBaffer  öermenben,  fonbern  muß  aßeS  troefen  unb,  menn  bie§ 
nidpt  genügt,  mit  ^ßetroleum,  ba§  man  auf  ein  Läppchen  gebracht 
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fortreiben.  ©icl^t  bcr  Delbe^ältcr  trübe  au8,  fo  leere  man  i§n 
unb  pu^e  bie  äSänbe  mit  einem  mit  Petroleum  getrünften 
Sappen,  bcn  man  um  ben  ©tiel  be§  ©plinberpuberö  gemicfelt. 
@in  neuer  ®oc^t  muß  öor  bem  ^ebrauc^  auf  ber  ^erbplattc 
getrocfnet  merben,  bann  fc^neibet  man  i^n  mit  fc^arfer  ©(^eerc 
glatt  unb  jie^t  il^n  ein;  fd^on  gebrauchte,  in  ber  fiampe  befinblicßc 
Mochte  reibt  man,  in  jmei  ^alblreifcn  nach  äJütte  ju  faßrenb, 
mit  einem  ^orf,  einem  Sappen  ober  Rapier  ab.  S^Iccht 
gereinigte  Sampen  efplobieren  leicht  3)aS  ©chmifeen  ber  Sampen 
fann  baher  fommen,  baß  Petroleum  auS  ber  ©^raube  beS 
©rennerS  bringt,  menn  biefer  nicht  feft  genug  eingefchraubt 
morben,  e§  fann  aber  auch  bon  mangelhafter  S3erfittung  jmifchen 
Oelbehälter  unb  SD?etaIIring  h^rrühren.  SWan  berbeffert  biefc 
iöerfittung  burch  ^eftreichcn  ber  ©teile  mit  bem  unburchlüfßgen 
Imp6netrable,  baS  man  in  Sampengefchöften  fehr  billig  fauft 
©elbftberftfinblich  müffcn  auch  bie  öußeren  5^eile  ber  Sampc 
glönjenb  fauber,  (^locfe  unb  (Splinber  tabello^,  ba&  3)?etall  überall 
gut  gepult  fein. 


V.  Pie  IBäfi^e 
iinb  pettgteiniguni). 


A.  Mt  ©urbBrEÜunjEn  iur 

1.  -^cr  ^afdhtautn  uitb  feine  ^nridhtnug. 

®cr  jum  SBaf^cn  beftimmte  9taum  muß  geröumig,  h^II 
unb  troefen  fein  unb,  menn  irgenb  mögli^,  SBafferleitung  halben, 
bie  in  bequemer  ^öße  angebracht  ift.  5lußerbem  muß  er  einen 
gut  eingerichteten  §erb  unb  einen  biS  jmei  in  bie  ^rbplatte 
eingelaffene  Reffet  enthalten,  fo  baß  nicht  nur  bie  SBöf^e  gelocht, 
fonbem  audh  ba§  5um  SBof^en  nötige  Söaffer  erhibt  toerben 
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fann.  5In  SBafd^gefögcn  ftnb  nötig:  @inc  länglid^e  SBannc,  bic 
auf  einem  93ocf  fte^t  unb  ein  burc^  einen  ©töpfel  üerfi^liegbareS 
Soc^  am  ©oben  l^at,  burc^  melc^cS  man  ba§  gebrauchte  SÖäaffer 
abfließen  laffen  fann,  — 1 bi§  2 93rühfäffer  mit  Werfet  — 1 3ober 
jum  ©inmeichen  unb  ©inmöffem  ber  SBöfchc  — , ein 
©chöpfer  mit  <StieI  — , eine  §otj!elIe  mit  langem  ©tiel  jum 
Umrühren  unb  ^erauSnehmen  ber  SBüfd^e  — , einige  @imer  — , 
einige  ^örbc  mit  ^oljleiften  am  ©oben  — , enblich,  tnenn  mög= 
lieh,  eine  SBringmafchine.  3)er  SBafchraum  muß  am  5lbenb  öor 
ber  SBäfche  gereinigt,  bie  §lfche  auS  bem  Dfen  genommen,  au^ 
bie  ileffel  müffen  gefcheuert  unb  mit  meidhern  SBaffer,  möglichft 
IRegcnttjaffer,  gefüllt  fein.  ®a§  geuerung§material  muß  5ur 
§anb  liegen  unb  am  fpaten  5lbenb  Por  bem  SBafchen  noch  ein 
geuer  unter  bie  ^effel  gemacht  merben,  baS  man  burch  3luf* 
legen  Pon  $reß!ohIen  unb  (Schließen  ber  geuerung§thür  5u  lang= 
famem  ©rennen  Porbereitet. 

2.  ^nmeidhen  ber  Södfc^c. 

' ©chon  am  SRorgen  beS  2^ageS,  ber  bem  SBafihtage  Poran* 
geht,  ioirb  bie  Porher  au§gcbefferte  fchmu^ige  SBöfche  fortiert, 
gejäh^l  in  ©tücfenjahl  in  ein  befonbereS  ©udh,  baS  SSäfchc^ 
buch,  eingetragen.  3J^an  fehrt  bie  Seib^  unb  ©ettmäf^e  um, 
baß  bie  Perfehrte  ©eite  na(h  außen  lommt,  reibt  bie  befonberö 
fdhmubigen  ©teilen  mit  ©eife  ein,  mobei  man  bie  ©tücfe  über 
eine  Xifchplatte  legt,  unb  bringt  bann  bie  SBäfdhe  in  ^örbe, 
bie  reinften  ©achen  nach  unten,  bie  fchmubigften  nach  oben. 
2:afchentücher  meicht  man  in  fltegenroaffer  ober  glußmaffer  be- 
fonberS  ein  unb  mäfcht  ße  einmal  mit  ©eife  burch,  bann  fom« 
men  ße  ju  ber  anberen  SBöfche.  SBollfachen  unb  unechte  bunte 
©adhen  fommen  je  in  einen  befonberen  ^orb,  ße  merben  nicht 
eingemeicht.  3)ie  feinen  ^ütt«  unb  9J?u(lfachen,  (Sarbinen,  5)ecfs 
dhen  2C.  iperben  am  beften  in  ber  ^üdhe  erft  PoUftönbig  ge* 
mafdhen,  um  bann  im  SBafdhraum  nur  gebrüht,  ePent.  gelocht 
unb  fertig  gemacht  ju  merben.  IRoftßecfen  merben  gleich  entfernt 
(ßehe  gledlenreinigung),  IRotmein-,  Öbßs  unb  !Jintenßecfe  meicht 
man  über  Stacht  in  einem  Heinen  (5Jeföß  mit  ©obas  unb  ©cifen« 
oußöfung  (125  g gute  ©chmierfeife,  125  g ©oba  auf  einen 
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^olben  ©iincr  SEBaffcr),  iporauf  bic  ©tücfc  am  SBaf(i^tagc  mit 
ben  anbcrcn  gereinigt  ttjcrben.  Sf^ad^bem  bie  fo  öorbereitelc 
^fc^e  in  ben  Körben  nod^  bem  SBafd^raum  ^efc^afft  moiben, 
bringt  man  fie,  bic  jefet  oben  licgenbcn  fc^mubigftcn  ©ac^cn 
juerft,  in  ben  großen  Sobct  unb  füllt  laumarrnc  (Seifen*  unb 
©obalage  barüber,  fo  boß  bic  SBdfc^e  gcrabc  bebeeft  ifL  93untc 
©tücfc,  auc^  menn  fie  cd|t  finb,  meiert  man  lieber  in  einem 
anbcrcn  Sc^dltniö  o^ne  Soba,  nur  in  ©cifenmaffer,  ein.  ßum 
SBcic^en  meißer  SBöfc^e  ift  ou^  alS  fe^r  löfcnb  unb  gar 
nid^t  angreifenb  folgenbc  äJtifc^ung  ju  empfehlen:  5luf  einen 
©imer  marmeS  SQ3affer  3 Eßlöffel  ©almiafgcift  ober  Slmmoniaf* 
flüfftgfeit,  1 ©ßlöffel  XerpentinfpirituiJ  unb  $funb  ©eifc. 
^DaS  ©cföß  muß  luftbic^t  tierfc^Ioffcn  merben. 

3.  Snaterial  gut  äSdfdße. 

gu  je  100  ©tücf  gcmifc^ter  (großer  unb  Ücincr)  SBöfc^c 
ift  ctma  1 ^funb  ©tüdtenfeife,  ^funb  befte  ©c^mierfeife  unb 
^öc^ftenS  1/4  ^funb  ©oba  nötig.  ®ic  ©tücfenfeife  muß  man 
möglic^ft  in  größeren  ^often  laufen  unb  an  einem  trorfenen, 
luftigen  Drt  ocrioa^ren,  benn  je  trodEncr  ße  ift,  beflo  meniger 
brouc^t  man  baOon.  gerncr  ßnb  nötig:  glecfroaßer,  Äteefalj, 
Sßafd^blau,  ©törfe.  gu  fe^r  fd^mujjigcn  ©ad^en,  mic  §u  SßoHc, 
ift  bic  meiere  ©d^ölfeifc  am  beften,  ju  feinen,  farbigen  ©ad^en, 
bie  große  S^orftd^t  in  ber  Sc^anblung  erforbern,  bic  Uenctianifc^c, 
5u  bunten  SBoU*  unb  SöaumrooIIgettJeben  aller  2lrt  bic  öalifcifc, 
als  S3Ieic^mitteI  öorof.  58iele  lieben  eS,  mit  irgenb  einem 

SBafc^puIocr  ju  mafd^en,  bod^  ßiib  bic  3ngrcbienjicn  biefer  58uIocr 
gemö^nlic^  nur  ©oba,  ^ottaf^c,  SBoßcrglaS  u.  bergt.,  ©toffc,  bie 
oor  ben  ^ier  genannten  S^^aterialien  feinerlei  SSorjug  ^aben. 
©eife,  SBafd^blau  unb  ©törfe,  überl^aupt  aÜed  jur  ^(c^e 
($rforberlid)e  muß  man  au^  beften  DueÜen  faufen. 

Um  ba§  ^unbreiben  ber  $önbe  beim  SBafc^en  ju  berßüten, 
reibt  man  einige  2:age  Uorl^er  bic  oberen  Steile  ber  $onb  mit 
fc^toac^er  ©d^cHacflöfung  ein,  mic  ßc  ber  ^ifd^Ier  5um  polieren 
ber  5D^öbel  braud^t. 
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B.  IDaft^jen  uni»  ©olfenirBn  ircr  ÜDäpdfjj. 

4.  Söaf^cn,  Äot^^ctt,  Stufen  unb  0^)üleit 

(£§  lann  ^icr  nur  ton  bem  SSafd^en  mit  ber  §onb  bie 
9iebe  fein,  benn  menn  au(^  tiele  SSkifd^maf^inen  i^re  großen 
^or^üge  ^aben,  fo  ift  bod^  nid^t  möglid^,  ^ier  auf  bie  fo 
tetf(^iebencn  ^onftruftioncn  nö^r  einjugc^cn,  quc^  mörc  bicä 
unnüf,  ba  jeber  S3eft^er  einet  folc^en  3J2af(^ine  mit  beten  S3e^ 
l^anblung  befannt  gemacht  mitb.  @in  mic^tigeS  ^UfSmittel  bei 
bet  ©anbmäfc^e  ift  bie  SBtingmaft^ine;  fonft  finb  äße 
med^anifc^cn  Söci^ilfen  beim  SBafd^en  bebenflic^  ober  nur  mit 
gtögtet  53otftc^t  ju  brauchen,  cbenfo  aße  fdbatjfen  3«föbe  jum 
SBafd^maffet.  Unbebingt  betmerfti^  ift  bet  (^ebrauc^  einet 
dürfte;  bad  SBafc^btett,  bad  in  mand^en  (^egenben  aßgemein 
cingefü^rt  ift,  fann  in  gefc^idfter  |>anb  nic^t§  fc^aben,  in  unge= 
fc^ieftet  ruiniett  e^  baS  ®ett)cbe  bet  SS&fc^e;  unbebingt  betmetpid^ 
ift  bet  Swföfc  öon  ®§Iot  jut  SBäfc^c,  mogegen  bie  ^riftaß^  unb 
fonftigen  SBafd^puIbet  gemö^nlic^  unfd^äblid^  unb  gut  reinigenb, 
aber  für  il^ten  SBett  biel  ju  teuer  pnb,  ba  pe,  mie  fc^on 
gefagt,  nic^t  biel  anbeteS  alS  bie  gemö^nlic^  jum  SBafc^en  bet« 
menbeten  Sngrebien5ien  enthalten.  3)a§  SBafc^moßet  mup  me% 
alfo  §tup«,  SeitungS«,  am  beften  9tegenmaffer  fein.  S)a  baä 
SBerfa^ten  bei  bet  §anbmöfc^e  fe  nac^  bet  ®egenb,  S3ebatf  unb 
Umftönben  berfd^ieben  ift,  foßen  l^iet  btei  gleid^  praftifc^e  be« 
fd^tieben  metben. 

SEBit  beginnen  mit  einem  fe^t  einfachen  SSetfal^ten,  ba§ 
pd^  befonberä  ba  emppel^lt,  mo  man  bie  SBöfc^e  ol^ne  ^ilfe  beforgt 
unb  genötigt  ift,  mft^tenb  betfelben  noc^  anbereg,  bießeic^t  bie 
^üd§e,  5U  betfelben,  ein  SBerfal^ren,  baS  aßetbingS  bei  feinerer 
unb  namentli^  ©törfmöfd|e  nic^t  anmenbbat  ift.  2)ie  einge« 
meiste  SQäafc^e  mitb  auS  bet  Sauge  (pel^e  A 2 be§  Slbfc^nitteS) 
genommen,  auSgebrüeft  unb  jebeS  ©tüd  leicht,  an  ^fonbetS 
fd^mu^igen  ©teßen  ftar!  mit  Delfeife  eingetieben,  bann  bringt 
man  pe  in  ben  SSafd^feßel  mit  nur  matmem  SBaßet,  in  bem 
©eife  unb  etma§  ©oba  aufgelöft  morben,  löpt  pe  batin  foc^enb 
metben  unb  10 — 15  SKinuten  lochen.  3n  bet  §cipen  Sauge 
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ouS  bcm  J^cffel  tuöfc^t  man  bann  bic  SSäf(^e  rein,  »ringt  fie 
gut  au§,  »öf(^t  fie  no(J^maI§  in  flarcm  Reißen  SSaffer  burc^ 
unb  !ann  fic  nun,  »enn  man  Gelegenheit  öuf  Slcic^c 
bringen,  »o  ein  ^inb  bic  5lrbcit  baran  leicht  ücrfteht  S^ann 
man  nic^t  bicidhcn,  fo  bringt  man  bic  SSöfche  na^  bem  jmeitcn 
5)urch»afdhen  in  ben  ßobcr,  gicgt  Sauge  mit  ben  Si^grc* 
bienjicn,  bic  man  jum  Ginmcid^cn  jugcfebt,  barüber  unb  lögt 
fic  fo,  jugebecft,  mehrere  ©lunben,  »enn  mon  »iH,  über  9?adht 
ftehen,  um  fic  am  9^arf)mittagc  ober  om  folgcnben  STage  flar 
auSjumafchen,  ju  fpülen,  ju  blauen  rc.  SBcnn  man  attc  ©türfc 
forgföltig  behanbelt  unb  bie  fehmubige  Sauge  ftet^  burch  neue 
erfebt,  mirb  bie  SBafche  bei  biefem  Söerfahren  fehr  gut  unb 
nimmt  nicht  ununterbrod^en  in  Slnfprud^.  Söeim  ^o^cn  mug 
man  eins  bis  jtoeimal  mit  hölicmcm  fladhcn  Söffet  bie  SSäfchc 
menben  unb  rühren.  2)aS  jmeitc  für  aÖe  5lrten  unb  SDtenge 
Pon  SBäfche  bercdhnctc  SSerfahren  ift  foIgenbeS:  S)er  mit  reinem 
SSagcr  nur  h^iiö  gefüllte  Reffet,  in  ben  man  0chmicrfcifc  unb 
et»a§  ©oba  gethan,  mirb  auf  ftarfeS,  lebhafte^  geucr  gefebt, 
ein  fteineS  $o4gefag  hincingeftcHt  unb  barein  bie  in  ber  Gin« 
»eichelauge  obenauf  liegenbc,  atfo  feine  SBöfche,  nur  auSgebrüeft, 
gethon,  »orauf  man  ben  3)ecfel  5ubecft.  SSenn  ftatt  beS  lebtercn 
ein  fogenannter  ^atarafttopf  Porhanben,  ber  innen  mit  einem 
©ieb  Perfchen  ift  unb  burch  beffen  Söd)er  bic  fochenbe  Sauge 
fich  immerfort  über  bie  SBöfche  ergiegt,  fo  fann  man  bic  SBäfchc, 
nachbem  fie  iniS  Wochen  gefommen,  6 — 8 SOJinuten  geh  felbft 
übertagen;  im  gemöhnlichen  ^eget  febod^  mug  ge  »öh^enb  bc8 
Kochens  öfters  mit  bem  gachen  ^otjtögel  gemenbet  »erben, 
bamit  gc  geh  nii^t  om  töoben  anfebt.  ^och  ber  angegebenen 
Seit  fchüttet  man  ben  ^eget  nebft  ber  SBöfche  in  boS  SSkifchfag 
aus  unb  focht  abermatS  in  berfetben  S33cifc  eine  Partie,  bic  man 
aber,  »enn  cS  grögere  ©tücfe  gnb,  bireft  in  ben  ^egcl  bringt. 
9?adh  a^t  SJJinuten  ^ochenS  »irb  »ieberum  ber  ganje  Snhtrft 
beS  ^egetS  in  ein  jmeiteS  GefSg  auSgeftürjt,  bann  fotgt  eine 
britte  fportie,  eine  pierte  :c.,  biS  bie  cingcmcidhte  SSöfche  ju 
©nbe  ift.  2öaS  fehr  fchmubig  ift,  »irb  Por  bem  ^chen  an 
ben  fehmubiggen  ©teilen  (j.  S3.  ©ünb^en,  9?ähtc  unb  ©ftumc 
ber  2}iannShemben)  eingefeift  unb  burchgemofdhen.  Sn^mifchen 
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ift  bic  Sauge  bcr  crftcn  Partie  fo  tocit  abgcfü^lt,  baß  bie 
^äfc^crin  bic  ^önbe  borin  litten  fann;  btcfc  SSBöf^c  toirb  nun 
gut  getuafd^en  uub  jum  jmeitcn  SD7alc  in  bcn  mit  reinem  SBaffet 
nebft  @eifc  unb  ©oba  gefüllten  ^ffel  gebracht,  mo  fte  mieberum 
bis  8 SWinuten  im  ^od^en  crl^altcn  mitb.  ^ac^bem  man  fie 
auSgeftürjt,  be^anbelt  man  bic  übrige  SBöfc^c  bcr  IRci^e  nac§ 
ebenfo  unb  fann  bic  auSgcftürjte  Sauge  bcr  crftcn,  jmcimal 
gefönten  ^^artic  jum  5luSmafc§cn  bcr  folgcnbcn  mit  bermenben. 
@obalb  alles  SBciße  jmcimal  gcfcK^t  unb  jtneimat  gemafc^cn 
morben,  bringt  man  bic  ©türfc  in  bcr  9^ci^nfoIgc,  mic  fie  ein* 
gemeid^t  maren,  in  baS  S3rü^fa6,  gießt  loc^enbeS  SSSaffer  barüber 
unb  f(|ließt  bcn  2)ecfcl.  3)aS  bunte  S^ug  unb  bic  SSoHc  finb 
jurüdgebliebcn;  um  fie  ju  mafd^en,  fonn  man  beim  crftenmal 
bic  noc^  jiemlid^  reine,  cr^ißte  Sauge  bon  ber  jmeiten  5ibfod^ung 
bermenben.  SBcnn  man  bic  SSBüfc^c,  bie  mehrere  ©tunben  in 
bcr  Sörü^e  fielen  muß,  nid^t  an  bcmfclben  Xagc  jum  ^uff)üngcn 
fertig  mailen  fann,  fo  brüdft  man  pc  nad^  Slblauf  bcr  rid^tigen 
3cit  aus  unb  bringt  pe  in  ben  mit  faltcm,  reinem  SBaPer 
gefüllten  Sober,  beeft  biefen  mit  einem  2^ud^c  ju  unb  lößt  bie 
SBafd^c  bis  jum  anberen  SKorgen  [teilen. 

2)aS  brüte  SSerfa^ren  ift  baS  am  allgemcinften  angenommene 
unb  mol^l  aud^  baS  einfad^ftc  unb  bcfle,  benn  mö^renb  baS 
borl^in  genannte  eine  SJtengc  SBaf(^gefäß  unb  aud^  mcßretc 
prüfte  erforbert,  bic  cinanber  in  bie  §ünbc  arbeiten,  eignet  pc^ 
biefeS  für  alle  SBerl^öltniPe  unb  {eben  ©ebarf.  S)ie  SJtctl^obc 
ift  folgenbe:  2)aS  SBaPer  ober  bie  Sauge,  in  ber  bie  SBüfe^e 
geftanben,  mirb  abgcfc^öpft,  fo  baß  pd^  immer  nod^  etmaS  im 
3ober  Uerl^It,  bann  gießt  man  Ißeiße  Sauge  ^u  unb  läßt  bie 
Söafc^c  fo  eine  SBeilc  fielen.  5)ic  ©tüde  merben  nun,  bic  oben« 
aufliegcnben  juerft,  particenmeife,  fobiel  man  eben  auf  einmal 
inS  SSSafc^faß  bringen  miH,  l^erauSgcnommcn,  auSgebrüeft,  inS 
SBofd^faß  getl^an  unb  in  müßig  Reißern  SBaPer  leicht  burd^« 
gemafd^en,  mobei  baS  SBaPer  mehrmals  erneuert  merben  muß. 
SebeS  gcmafc^ene  ©tücf  mirb  auSgebrüdt  unb  eingefeift,  bic 
fd^mußigften  ©teilen  am  meiften,  morauf  baS  cigcntlid§c  SSafc^en 
beginnt  3)ic  9fei§cnfoIgc,  in  ber  man  bic  SBüf^eforten  üor# 
nimmt,  ift  ctma  biefe:  S^icrft  geineS,  alfo  ©törfmöf^e,  ©tidlereicn, 

50 
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^J)ccfcn  IC.,  bann  Setltnäfc|c,  ^anbtud^er,  ßeibmäf^c, 

alles  mit  5luSfd^lu&  farbiger  ©ad^n.  3«  biefer  ?^lge  mSf^t 
man  bie  SBöfd^e  in  flarem,  feigem  SBoffer,  baS  bei  SBomal^mc 
jebeS  neuen  ^oftenS  erneuert  U)irb,  rein  auS;  ©cife  ift  nur  bann 
nötig,  menn  an  nod^  fc^mu^igen  ©teilen  nad^gel^olfen  merben 
muß.  ©enu^t  man  bie  SBringmafd^ine,  fo  muffen  bie  ©tücfc 
rec^t  gerabe  ^ufammengelegt  unter  bie  ^al^en  fommen,  mirb 
mit  ber  ^anb  auSgetnrungen,  fo  t§ue  man  eS  fo,  bag  bie  ©tuefe 
ber  ßöngc  nac^  gebre^t  merben.  3)ie  gemafc^cne  unb  auS« 
gemrungene  SBöfd^e  mirb  nun  nochmals  leidet  eingefeift  unb  in  ben 
mit  reinem  SBaffer  mit  ©obajufa^  gefüllten  l^oc^feffct  get^n; 
ift  nid^t  für  öde  fRaum  barin,  portionenmeife  in  ber  ^fc^riebenen 
Speisenfolge.  S)cr  S)c(fel  beS  ^effelS  mirb  gefd^Ioffen  unb  baS 
anfangs  nur  laue  SBaffer  longfam  jum  ^dSen  gebrad^t,  mobei 
man  öfters  umrüSren  mug.  ^adS  10 — 15  äRinuten  langem, 
ruSigem  ^od^en,  f^on  me^r  nimmt  man  bie  SBüfe^e 

SerauS,  möfdSt  jie  5ur  ©ntfemung  ber  ©cife  burdS  unb  legt  bie 
auSgemrungenen  ©tüdle  inS  ©rüSfag,  mo  man  fie  mit  einem 
2:u(S  überbeeft  unb  lo^cnbeS  SBaffer  barouf  gie§t,  baß  eS  über* 
fteSt.  ®aS  gag  mirb  mit  bem  S)ecfel  gefc^Ioffen  unb  bic 
SBöfdSe  bleibt  eine  Scitlang  fte^cn;  bann  fpült  man  ftc  in  reinem 
SBaffer,  möglic^ft  am  glu§  ober  ©runnen,  unb  mill  man 
befonberS  flar  fo  brü^t  man  fte  nadS  bem  ©pülen  nodS« 

malS  ein  unb  lögt  fte  fo  über  SPa^t  freien,  um  fie  am  nöcSften 
Xagc  auS^umringen,  ju  blauen  :c.  — ©ei  feber  SKetSobe  ift  5U 
bemerfen,  bag  ein  ju  rcidSIidScr  ©eifenberbraucS  unb  ju  grogc 
©^aumbilbung  nid^t  nur  eine  ©erfd^menbung,  fonbem  aut^ 
un^meefmägig  ift,  ba  bie  mafdSenbe  ^erfon  bic  ©tücfe  in  bem 
bielen  ©dSaum  nit^t  fe^en  unb  rid^tig  beSanbeln  fann.  ©er* 

fdSmenbung  ift  audS,  bic  ©eifc  im  SBaffer  liegen  ju  S^öen;  fie 
mug,  fo  lange  man  pc  nic^t  benubt,  an  trodlcner  ©tcHe  liegen. 
©törfmöfeSe  Ileinerer  §lrt  binbet  man  jum  Äoc^en  lofe  in  ein 
^ucS*  ^er  ^oljlöffel,  mit  bem  umgerü^rt  unb  SBöfc^e  S^rauS« 
genommen  mirb,  mug  borfidStig  geSanbSubt  merben,  bamit  man 
bie  aSöfdSe  nic^t  befeSöbigt. 
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5.  ^£)a§  99Iet(^cn. 

S3Icid^en  befielt  barin,  bog  man  Sö3äfc^e  auf  ben 
9Jafen  auSbrcitet  unb  jebeSmat,  c^c  fie  trocfen  mirb,  mit  SBoffcr 
bcgicgt.  SBeifec  ©ad^en  bleicht  man  bei  ©onnenfe^ein , farbige 
über  9^a^t.  3n  ber  2J?itte  ber  Sleic^jeit  muffen  bie  ©türfe 
umgeinenbet  merben;  ift  einS  fc^mu^ig  gemorben,  fo  möfc^t  mon 
ben  SIcdC  in  bereitgel^altencm,  reinem  SBaffer,  menn  nötig,  mit 
ettna^  ©eife,  auS,  bie  aber  mieber  fortgefpült  merben  mu§. 

6.  bunte  jhtd)en^anbtü(^er. 

9}^an  bereitet,  ba  bie  ©eife  nic^t  unmittelbar  auf  SBoIIs 
fachen  gebraut  merben  barf,  eine  Reifte  Sauge  mit  t?iel  ©eife, 
unb  menn  bie  SBoIIfac^en  meiS  ober  grau  finb,  mit  etmaS  ©oba. 
3n  biefe  Sauge,  bie  reic^Iic^  fein  muß,  bringt  man  immer  nur 
ein  ©tüd  ber  2ßoIIfa(^en,  nic^t  me^r,  rnafd^t  eS,  me^r  ftaud^enb 
unb  brücfenb  at§  reibenb,  barin  fo  lange,  biS  baS  SBaffer  abjus 
füllen  beginnt  unb  möfc^t  bann  ba§  ©tücf  in  einer  jmeiten 
Sauge  mit  etmaS  meniger  ©eifenjufa^,  enblic^  in  einer  britten, 
bie  faft  gar  feine  ©eife  enthält.  5)ann  brürft  man  baS  ©tud 
gut  auS,  midelt  e§  jum  S^a^trodnen  nod^  in  ein  ttJeic^eS  2^uc^ 
unb  ^öngt  eS  an  einer  ©teile  auf,  mo  e§  fc^netl  trodnet.  3)ie 
Sauge  muß  ju  SBoHfat^en  immer  fo  ^iß  fein,  baß  bie  mafd^enbe 
^erfon  nur  eben  o^ne  Söefd^merbe  bie  §anb  barin  Italien  fann. 
siöeiße  ©ad^en,  bei  benen  man  ber  Sauge  etmaS  ©oba  5ufej)t, 
brauchen  bafür  meniger  ©eife,  bod^  fefet  man  ber  britten  Sauge 
ettoaS  ©laumaffer  ju.  5)ie  Reihenfolge,  in  ber  man  bie  SSolIs 
fachen  bomimmt,  ift  biefe:  @rft  bie  meißen  Unterfaden  unb 
meißen  glanellfachen,  bann  bie  grauen,  jule^t  bie  mollcnen 
©trumpfe.  93ei  bunten,  in  ber  gorbe  empfinblicßen  ©ad^en  barf 
mau  baS  SSaffer  nic^t  ju  h^iß  neljmen.  Dhdh  bem  SEBafchen 
jie^t  man  bie  ©trümpfe,  e^c  fie  auf  bie  Seine  fommen,  über 
bie  $anb  ober  f(hmale  ©retter,  um  ihnen  bie  rechte  gorm  ju 
geben,  ebenfo  3aden,  bagegen  trodfnet  man  Xüdher  unb  Untere 
rode  beffer  liegenb.  5)ie  ©trümpfe  merben  erft  linfS,  bann 
beim  jmeiten  2Ral  ouf  ber  rechten  ©eite  gemafchen.  glanefls 
fachen  merben  befonberd  mei^  unb  fchön,  menn  man  fie  feu^t 
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plättet.  ^)ic  ^auptfad^e  beim  SBolImafc^en  ift,  bag  man  tjiel 

^eißeS  SBaffer  unb  ©eife  unb  immer  nur  ein  ©tücf  auf  einmal 
nimmt,  ba§  man  fertig  mäfc^t  unb  gleid^  ju  fc^neHem  Xroefneu 
auf^ngt  barf  meber  ein  teilmeifc  gettwfc^cneg  ©tücf  beifeite 
gelegt,  nod^  ein  foId^eS  ober  ein  ungemafc^eneS  ju  fpäterer 
S3oma^me  mit  anberen  inS  SBafc^fa^  genommen,  nod^  ba§  ge* 
mafc^ene  SBoIIjeug  bor  bem  2luf Rängen  fortgelegt  merben;  ba§ 
alles  mac^t,  ba&  bie  Sachen  fid^  mit  abfü^lenbem  ober  faltem 
SSaffer  boflfaugen  unb  ^art  unb  fitjig  merben.  SBo^l  aber 
fann  man  bie  jtocite  Sauge  ber  toeißen  unb  grauen,  aud^  ber 
befferen  bunten  ©tücfe  jum  erften  SBaf^en  ber  Strümpfe 
benupen,  menn  man  fie  burc^  'Jon  foc^enber  l^eig  genug 

mad^t.  5)ie  meinen  unb  überhaupt  Efferen  unb  feineren  Stücfc 
tocrlangcn  immer  ganj  reine,  frifd^e  Sauge. 

IBunte  ed^te  SBäfc^eftüdEe  mäfc^t  mon  jmeimal  in  ioarmem 
9iegentoaffer  mit  Seife,  bann  einmal  ol^ne  folc^e,  fpült  ftc  in 
faltem  Srunnenmaffer  unb  troefnet  fie,  gut  in  bie  gorm  gezogen, 
im  Schatten.  @^e  fte  ganj  getroefnet  finb,  »erben  fte,  glcid^* 
mä^ig  feucht,  ouf  ber  linlen  Seite  geplättet. 

(^anj  »eige  j^üd^en^anbtüd^er  be^anbelt  man  »ie  anbere 
»eifee  SBäfc^e,  farbige,  graue,  ober  fold^e  mit  bunten  9iänbem 
ebenfo,  nur  fo^t  man  fie  o^ne  Sobo.  Sille  ^d^en^anbtüd^cr 
müffen  nad^  bem  ^oc^en  befonberS  forgfaltig  gemafc^cn  unb 
ebenfo  gefpült  »erben,  bamit  fie  feine  Spur  bon  Seife  ober 
Seifengerud^  enthalten.  3m  Sntereffe  ber  Sauberfeit  »afd^t 

man  alle  !Iüd^er,  bie  fo  unmittelbar  mit  bem  ^od^*  unb  (jg* 
gefc^irr  in  ©erü^rung  fommen,  in  befonberS  baju  beftimmter 
SBanne  unb  mit  befonberS  in  ben  IBeffel  gefülltem,  reinem 
SSaffer,  baS  nod^  ni^t  jum  ^od^en  ober  SBaft^en  bon  Söett« 
unb  Seibmäfd^e  ober  Xafd^entüd^ein  ber»cnbet  »orben.  3fi 
man  in  biefem  fünfte  feiner  Seute  ni(^t  fidler,  fo  ift  eS  beffer, 
bie  ^üc^enl^anbtüc^er  on  beftimmten  Stagen  in  ber  ^üd^e  »af^cn 
ju  laffen. 

7.  ©inige  anbere  Sfrtcu  boit  3®öfc3^eftutfctt, 

^rngen»äfc^e  unb  äl^nlid^e  fleine  Sachen  ^ftet  man 
paar»cife  jufammen,  binbet  fie  bor  bem  ^oc^en  lofe  in  ein 
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leidstes  ober  unb  bringt  fie  fo,  aud^  tnol^l  in  einem 
Keinen  §oIjeimer,  in  ben  Reffet  2)ünne  Gewebe  müffen 
me^r  mit  ben  ^dnben  gebrüeft  atS  gejogen  unb  gerieben  merben; 
au(^  fie  legt  unb  l^eftet  man  bor  ber  SBdfd^e  jufammen,  aber 
in  boppelter  unb  breifad^er  ©d^id^t  übereinanber.  Turbinen 
bebürfen  fe^r  borfic^tiger  unb  forgföltiger  ©e^anblung,  menn  fie 
nid^t  bei  ber  SBafd^  jerreigen  follen,  ©obalb  fie  bon  ber 
©tange  gefommen,  ftäubt  man  ge  im  ^xtkn  auS,  macht  bie 
etma  notigen  ^luSbefferungen  unb  legt  unb  haftet  jeben  ©hatol 
bierfach  jufammen.  5)ann  merben  ge  in  faltem  ober  lauem 
Söaffer  eingcmeicht,  nad^  einigen  ©tunben  in  marmer  ßauge 
bon  ©eife  unb  ©oba  unb  in  biefer  bleiben  ge  möglichft  lange 
gehen,  ©h«  gc  gemafchen  tt>erbcn,  ftaudht  unb  brüdft  man  ge, 
ohne  ju  reiben,  mehrmals  in  ber  ©inmeichlauge,  erneuert  biefelbe 
unb  mieberholt  baS  ©tauchen  unb  Druden;  bann  merben  bie 
©arbinen  in  reichlichem  loarmen  ©eifenmager,  mieber  ohne 
5u  jiehen,  nodh  5u  reiben,  gut  bur%emafchen.  S^ifdhen  ben 
$dnben  auSgebrüeft,  bringt  man  ge  bann  in  ben  Äeffel  mit  nur 
»armer  ©eifen*  unb  ©obalauge,  Idgt  ge  barin  jiehen,  biS  bie 
ßauge  am  Wochen  ift,  fdhüttet  bann  ben  Snhalt  bcS  ^effelS  in 
bie  S33afdh»anne  unb  f^toenft  bie  ^arbinen,  feben  ©haml 
einjeln,  in  ber  h^iS^n  ßauge  hi^i  h^^*  hierauf  fommen  ge 
nochmals  in  ben  ^egel  mit  faltem  SSoger,  in  bem  man  ge, 
»enn  le^tereS  fdhon'  braufenb  focht,  noch  5 SD^inuten  lägt 
Söieberum  auSgebrüeft,  fernerhin  »ie  anbre  Sßdfdhe  — bis  5um 
S3Iauen,  ©tdrfen  :c.  — behonbelt.  ®r6mes(^arbinen  merben 
nicht  gelocht. 

Um  meige  ©pigen  ju  mafdhen,  midfelt  man  ge  möglichft 
gteidhmdgig  über  bie  fogenannten  ©pi^enrndf^er,  einen  einfachen 
burchlöcherten  ^orjellanchlinber,  bebedEt  ge  mit  einem  baran 
befeftigten  ©tüd  lofen  »eigen  ©togeS,  feift  ge  ein,  brüdft,  rollt 
unb  »dljt  ge  im  SBagcr,  »orauf  ge  gefocht,  gefpült  unb  burch 
bünne  9ieiSgdrfe  gezogen  »erben.  Se^t  »idelt  man  ge,  nadh=* 
bem  man  bie  ©tdrfe  leicht  mit  ber  $anb  abgebrüdft,  bom 
©plinber  loS  unb  höwßi  gerabe  jum  Slblaufen  unb 

3:rocfnen  auf.  (Sdhte  ©pi^en  »erben  »eher  geblaut,  noch  ge» 
geftdrft,  fonft  ebenfo  bchanbelt;  gelbliche  trodfnet  mon  im  ©chatten. 
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©offen  fte  einen  gelMit^n  ©c^in  befomnien,  fo  fbült  man  ftc 
in  fc^roac^m,  mit  etma$  (S^ummiarobicum  bermifc^tem 
foffen  fte  blöulici^  auSfe^en,  in  (^ummirnaffer  mit  etma§  ^lau^ 
maffer  bermifc^t. 

SBeißc  iffouleauy  merben  mic  ^orbinen  bc^anbclt,  graue 
nn  ber  ©tangc  mit  ber  ©ürfte  unb  ©cifen*  unb  ©obalaugc 
gereinigt  unb  gefpült. 

geinc  5>äfclcicn,  ©tiefereien  jc.  l^eftet  man  auf  ein 
meigeö  bcftreic^t  atteS  mit  ©c^mierfeife  unb  bringt 

bann  im  J^oc^gefög  mit  faltcm  mcic^cn  SSaffer  unb  etttwS  ouf= 
gelöfter  ©oba  anS  gcucr.  ©obalb  baS  SBaffer  ^ig  gemorben 
unb  bic  ©a(^en  barin  gezogen  ^aben,  gießt  man  affc§  in§ 
Söafc^gefdß,  fc^toenft  unb  brüdt  bie  ©a^cn  borin  unb  preßt  ftc 
mit  ber  §anb  au^.  Sßon  ba  on  merben  fie  mic  anbre  fleinc 
SBafc^cs  unb  ©tarlftücfc  bc^anbelt. 

geinc  bunte  Söf^c  mit  empßnblidien  garben  meiert 
man,  nac^bem  bic  cinjelncn  ©c^mubflecfe  mit  ©cifc  ouAgemafc^en 
morben,  in  marmem  ©cifenmafjer  ein,  unb  5mar  ni(^t  Per:* 
fc^iebene  ©tfufc  auf  einmal,  fonbem  möglic^ft  jebcS  einjcln,  bic 
^effgrunbigen  5ucrft,  banaeß  bic  bunflen.  ©obalb  ein  ©tücf  au^ 
ber  erften  Sauge  gemaft^en  ift,  fommt  cS,  mit  ben  ^önben  ouS* 
gebrüdt,  in  ein  (Sefäß  mit  anberer  marrncr  ©eifcnlouge,  bar  in 
mirb  mit  ©cife  gemafc^cn,  auSgebrüeft  unb  in  tlarcS  ©pül- 
maffer  gelegt,  in  bem  c8  mit  anberen,  in  33cjug  ouf  ©c^t^cit 
gleichartigen  gemafchenen  ©achen  ^ufammenliegen  fann.  2luS 

biefem  ©pülroaffer  bringt  man  eS,  auSgebrüeft,  in  örunnen* 
maffer  ober  ouch  in  glußmaffer,  bem  man  ein  paar  §Snbe  boff 
©alj  jugefe^t.  3«^  33efcitigung  toon  gettflecfen,  auch  f^h^^ 

jarten  ©toffen,  mic  j.  33.  ©atin,  bebient  man  ßch  ber  frans 
jöfifchen  glccffcife. 

^uSgcfchüttetc  53cttftücfc  merben  umgcfchrt,  boß  bic 
linte  ©eite  nach  <>ußen  !ommt,  bann  meicht  man  fie  24  ©tunben 
in  loumarmer  ©cifcnlaugc  mit  ©oba,  unechtforbige  ohne  ©oba 
ein.  hierauf  merben  ftc  ouSgemrungen,  auf  einen  3^ifch  gelegt 
unb  mit  ed^tfarbige  mit  faltcr  ©cifenlaugc  fo 

lange  gebürftet,  biä  affe  gebem  unb  aller  ©d^mu^  h^rau^ 
ftnb;  fo  iiininit  man  ©chmierfeifc  ju  $ilfc 
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5)aitn  tücrbcn  bie  (Stürfc  in  »armem  ffiaffer  gut  burd^gcmofd^cn, 
QuSgcmrungcn,  ntyä)  einmal  mit  ber  ©ürftc  unb  »armer  Sauge 
bel^anbelt  unb  bann,  abermals  leicht  burc^gemaf^n,  inS  ©pül« 
»affer  gelegt,  ©inb  bie  garben  nic^t  ganj  ed^t,  fo  fann  man 
in  le^terem  einige  ipänbe  boH  ©alj  auflöfen  ober  man  fpült 
in  93runnen»affer. 

SBattierte  SQettberfen  »eic^t  man  minbeftenS  einen  3^ag 
lang,  fe^r  fc^mutjige  bebeutenb  länger,  in  laltem  SBaffer  ein,  baS 
man  »ö^renb  ber  Seit  mehrmals  erneuern  mu&,  bann  legt  man 
fie  über  einen  3:ifc^  unb  bürftet  fte  mit  lalter,  fetter  ©eifen* 
lauge,  b.iS  bie  3)edfe  auf  beiben  ©eiten  unb  über  unb  über 
grünblicj^  abgefeift  ifi  darauf  bringt  man  fie  inS  SSafc^fag, 
flauest  unb  »alft  fie  tüchtig  in  lauem  SSaffer  red^t  flar  unb 
»ringt  fie  auS.  @S  gel^ören  §ierju  j»ei  ^erfonen,  bie  bie  3)e(fe 
fo  lange  auSfc^lagen  unb  fd^»enfen,  bis  fte  faft  trodlcn  ift;  alS^ 
bann  »irb  fte  im  ©(Ratten  jum  Xroefnen  aufge^angen.  ^orfettS 
»erben,  na^bem  man  bie  ^lanc^etteS  unb  breiteren  ©dienen 
auSgetrennt,  bie  ©c^nürbänber  ^erauSgemad^t,  auf  bem  !^ifc^  mit 
ber  dürfte  unb  »ormem  ©eifen«  unb  ©obamaffer  mehrmals 
ge»afd^en,  bann  ebenfalls  mit  ber  IBürfte,  gefpült  unb,  nod^bem 
man  burd^  Sufow^nienrollen  (ber  Sänge  nad^)  unb  ^uSpreffen 
ber  Steile  baS  meifte  SBaffer  entfernt,  jum  Xroefnen  gelängt  ober 
gelegt  garbige,  nid^t  e^te  ^efäfee  am  oberen  9lanbe  müffen 
ebenfalls  abgetrennt,  befonberS  fd^mu^ige  ©teilen  bor  bem  SBaf^en 
mit  ©c^mierfeife  eingerieben  »erben. 

8.  jlünftlid^e 

Um  gelblid|e  Söäfd^c  »eiß  5U  mad^en  ober  feft  anl^aftenbc 
gletfen  leicht  5U  entfernen,  ift  baS  ß^^lorfalfmaffer  ein  fid^ereS 
2}?ittel,  aber  bennod^  nid^t  empfe^lenSmert,  ba  eS  bei  irgenb»ie 
unborfic^tigem  ober  läufigem  ©ebrauc^  baS  ®e»ebe  ber  SBäfc^c 
lange  bor  ber  ^bnu^ung  5erftört  ®ie  ^auSfrau,  bie 

cS  bennoc^  an»enben  »ill,  mu^  alfo  burd^  einen  ©ac^berftön« 
bigen  junäc^ft  bie  nötige  Söfung,  b.  1^.  baS  SSerl^ältniS  ber 
(If)lorfolfiut^at  ju  einer  beftimmten  SBaffermenge,  feftftefien  laffen 
unb  bann  bie  Senu^ung  felbft  übernehmen  ober  bo(^  forgfältig 
übenoac^en.  2)tan  berfä^rt  babei  folgenbermagen:  SBo  eS  fid^ 
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um  ein  gonjeS  ©tüd  ^nbclt,  man  biefeS  in  SBaffer  mit 

ß^torjufa^,  cinjelne  glede  taucht  mon  in  ein  fleine§,  bic 
ajtifc^ung  enl^altenbeS  ^efö&,  bann  fpült  man  fofort  atteö 
®ed^iorte  in  nwrmem  SBaffer  auiJ,  foc^t  eft  bann  in  ©cifenmaffer 
unb  fpült  eg  nochmals  falt  batf  feine  ©pur  beS 
jurüdbleiben.  ®bcnfo  berfö^rt  man  mit  bem  fogenanuten  Eau 
de  Javelle,  einen  ganj  Ä^nlic^en  ^ßröparat.  (Jin  abfolut  un^ 
fd^ulbigeS  ©leic^mittel  ift  faure  Spotte,  SJlati  wei^t  bie  ©tüde 
einen  gau5en  Xag  barin  ein,  unb  jmar  fo  lange  bor  ©eginn 
ber  SBöfd^e,  bog  bie  aug  ber  iDtolfe  genommenen,  leicht  aug« 
gefpülten  ©ac^en  nod^  mit  ber  anberen  SBöfd^e  eingemeid^t 
»erben  fönnen. 


9*  Sag  Slduen  uttb  0tdtfeit 

Sie  5u  bläuenbe  SBöfc^e  mug  boEftfinbig  feifenfrei  aug« 
gefpült  fein.  Sag  befte  SBafd^blau  ip  Ultramarin.  9Kan  ftedt 
eg  in  ein  »ei^eg  IBeutelc^en,  binbet  biefeg  5U  unb  brü^t  eg, 
bann  fc^menft  man  cg  fo  lange  im  flarcn  SBaffer,  big  eg  biefem 
genug  obgegeben  ^t  unb  rü^rt  bag  SSIoumaffcr  mit  ber 

ganj  reinen  §anb  gut  burc^,  fo  bag  ft(^  nic^tg  bon  ber  garbc 
an  ben  S3oben  fe^en  lann  unb  bag  ^tau  gleid^mögig  berteilt 
unb  oufgclöft  ift.  3Jtit  einem  geringmertigen  »eigen  Sud^  ober 
!0appen  prüft  man  burd^  @intau(^en  unb  ^ugbrüden,  ob  bie 
gürbung  na^  SBunfe^  ift  unb  giebt  bei  einem  Swbicl  ober  8«* 
»enig  SBaffer  ober  ©lau  ju.  SDton  barf  nur  immer  »enig  ©tüdc 
ing  ©lau»affer  ncl^mcn  unb  j»ar  fold^  gleid^er  ©attung,  alfo 
juerft  Sifc^»äf^c,  bann  Safd^entüc^cr,  bann  ^nbtüd^cr,  bann 
©ettjeug  u.  f.  f.  Sag  Siegen  im  ©lau»affcr  be»irft,  bag  bie 
SBäfd^c  5U  fcl^r  unb  unglcic^mügig  bon  ber  garbc  burd^brungen 
»irb  unb  noc^  bem  5lugringcn  gledc  unb  ©treifen  ^t,  bic 
f^»cr  fortjubringen  gnb.  2Kan  mug  alfo  bic  »enigen  ©tüde, 
bie  man  jugleic^  bomimmt,  rafc^  im  ©lau»affcr  burd^»afc^en, 
bann  fofort  aug»inben  unb  etuwige  gledc  mit  et»og  reinem 
SBaffer  fortreiben.  Sic  bcrfc^iebcncn  ®c»cbc  ncl^mcn  bcrfd^icbens 
artig  bag  ©lou  an,  eing  braucht  mcl^r,  cing  »eniger,  ba^r 
mug  bei  jeber  neuen  ©orte  mit  einem  glcid^artigcn  ©tüd  probiert 
»erben.  ?luf  feinen  gatt  barf  bag  ©lau  fo  rei(^lic§  ber»enbet 
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locrben,  ba^  bte  SBäfc^e  gefärbt  crf^cint;  bicfelbc  mug  nur 
jenen  leidsten,  bläulid^cn  ©d^ein  l^aben,  bcr  ftc  toeiger  ouSfc^en 
lögt.  S^euc  Sßöfc^e  blout  man  gar  nic^t,  ttjeil  ftc  fonft  fe^r 
halb  grau  wirb;  auc^  bei  bcr  SBöfd^c  jüngerer  ^inber  bcrmcibet 
man  ba$  SS^afc^blau,  ber  giftigen  ^eftanbteile 

wegen,  bic  cS  enthalt  unb  bic  aud^  S3orft(^t  beim  Stufbewa^ren 
bcS  ©toffcS  gebieten. 

9Jtit  geloteter  ©törfe  werben  ^arbinen,  Äleiber^ 

©d^ürjen,  SBeften,  aud§  wo^I  ^Jifc^*  unb  Seibwäfd^e  geftärft. 
®ie  S3ereitung  ift  folgenbe:  ®ic  ro^e  ©törfe  wirb  in  einem 
ganj  fauberen  irbenen  ober  ^orjeKangefc^irr  mit  etwaS  faltem 
SSkffer  oufgeweic^t  unb  unter  beftönbigem  Stühren  baS  erforbcrlid^e 
fot^enbe  SBaffer  ^injugegoffen,  worauf  man  bic  ©törfc  nod^  fo 
lange  über  bem  geuer  rü^rt,  biS  ftc  ganj  glatt  unb  flar  ift. 
50^an  rücft  ftc  nun  bom  geuer  unb  fann  i^r  etwa§  wcige§ 
SBac^S  ober  ©tearin  beimifc^en,  baS  nid^t  me§r  mitfod^en  barf; 
bur(^  bic  S3cimifd^ung  belommt  bic  ^öfc^c  einen  fc^öncren 
(S^lanj'  unb  beim  glätten  Hebt  baS  ßifen  nid^t  an.  3ft  bie 
©törfe  in  biefer  SBeife  florgefoc^t,  fo  fann  man  fie  o^nc  weiteres 
berwenben,  finb  aber  ^lümp^en  barin,  fo  mug  fte  bor  ber 
58erwenbung  burc^  einen  geftridten  ©törlebeutel  ober  ein  faubereS 
^uc^  gepregt  werben.  2BaS  bie  ©törleforten  betrifft,  fo  §altc 
man  gc^  ftetS  an  bie  befte  SBeijenftörfe  ober,  ju  ©pi^en  unb 
ö^nlid^en  jarten  ©ad^en,  an  feine  SteiSftörfe.  ^artoffelftärfe  ift 
ja  ungleich  billiger,  aber  au^  nur  ju  groben  ©o(gen  tauglic^. 
S?atürli(^  Wirb  bie  ©törfe  ju  ben  berfd^iebenen  ©ad^en  aud^ 
berfd^ieben  bidt  gefotzt,  iöci  leidsten  ©ac^en,  wie  SKutt,  XüH, 
feinen  Kleibern  unb  ©d^ürjen  nimmt  man  jle  etwaS  berbünnt, 
nod^  fc^wöd^er  bei  ©erhielten,  Xifc^tüc^em,  Xafd^entüc^ern, 
S3ettwöf^e  tc.,  weld^e  ö^egenftönbe  nur  leidet  burd^gejogen 
werben,  um  nac^^er  anfel^nlit^er  unb  glönjenber  ju  crfc^einen, 
lönger  rein  ju  galten  unb  fi^  leichter  Waffen  ju  lagen.  SBiel^ 
fac^  empfohlene  ©törleforten,  ober  nid^t  jebem  jugönglich,  gnb 
.^ogmannSftörfe  unb  iKodS  ioppelftörfe  auS  ber  9leiSftärfefabrif 
bon  3Wad  in  Ulm.  ßur  SBinter5eit  t^ut  mon  gut,  an  bie 
gelochte  ©törfe  etwaS  ^ochfolj,  — auf  einen  ©uppenteller  boll 
©törfe  etwa  einen  ©glöffel  boH  ©alj  — ju  mifchen.  SDie 


Digitized  by  Google 


794 


ftel^t  boburd^  nic^t  nur  tvei|et  av&,  fonbem  man  bet« 
^inbcrt  auci^,  bag  fte  beim  Xrodnen  gefriert.  — 5)tc  gelb(^te 
©tarfe  mirb  bireft  ober  burt^  ben  ®eutel  inS  SEBaf(!§fa6  ober  bic 
©tarfefc^üffel  gegoffen;  toenn  in  mehreren  ^rtien  gejtarft  mirb, 
bemalt  man  einen  ieil  ber  ©tdrle  jum  S^aci^giegett  jurud 
!l)ann  mirb,  menn  bie  ju  ftdrfenbe  SBa[c^e  nid^t  bereite  geblaut 
ift,  ba^  nötige  äBafc^blau  angeni^rt,  unb  man  kginnt  ftörten. 
5)ie  befferen  ©tücfe  unb  folc^e,  bie  bie  meifte  ©tärle  brauten, 
fommen  ^uerft  in4  ©tdrfefab,  aQe  jiemlic^  troden  au^emrungen, 
aber  immer  nur  ein4  nac^  bem  anbem;  man  minbet  unb  bre^ 
e4  in  ber  ©tdrfe,  reibt  eS  barin  aud^  etma§  burc^,  bi4  jeber 
Xeil  gtei^mäßig  burc^brungen  ift.  2)ann  mirb  baö  ©tüd,  menn 
c8  ein  berbeS,  au4gemrungen,  ein  jarte^  nur  jmifeben  ben 
$önbcn  auSgebrüdt,  hierauf  jebeö  mit  ben  ,§änben  geHopft  unb 
miSgefc^Iagen  unb  )u  fc^neQem  Xrochten  auf  gelangt.  9^ur  bunte 
©töde  mit  nic^t  bauerl^aftcr  garbe  ^ängt  man,  bic  linte  ©eite 
na(^  ouben  gemenbet,  im  ©d^atten  auf.  ©obalb  bur(^  ba# 
©törfen  ber  erften  SBäfd^cftüdc  bic  ©törfc  für  bic  folgenben  ju 
bünn  gemorben,  giebt  man  Oon  ber  jurüdgel^ltencn  nac^,  ber? 
mifc^t  fic  mit  ber  im  SBafc^gefäß  befinblid^en,  giebt  auc^  ettooS 
33(ou  nad^  unb  rü§rt  olleS,  c^c  micber  SBüfc^c  ^incinfommt, 
rec^t  flar  burc^einanber. 

3n  ungelod^tcr  ©tärfc  merben  Dberl^cmbcn,  Herren* 
fragen,  SJianfc^ettcn  :c.  geftörft.  2lud^  fte  mirb  in  faltcm  SBaffer 
mit  ganj  reinen  ^önben  aufgerü^rt,  unb  jmar  nimmt  man  5U 
obigen  ©törfftüden  auf  $funb  befte  (^lanjflörfc  ctma  ßitcr 
SBaffer.  9{acbbem  man  bie  nötige  ^Idue  ^ugefebt  unb  fid^ 
überjeugt,  bafe  in  bem  gut  jerrü^rten  S3rei  feinerlei  ^ötc^cn 
ftnb,  taucht  man  juerft  bic  ©rufttcile  ber  Dberi^emben  hinein, 
reibt  fic  ctmoS  jmifd^cn  ben  $önben,  um  bic  ©türfc  glcit^mdgig 
ju  bertcilcn  unb  brüdt  fie  au§.  ®ann  öertcilt  mon  bic  SRaffe 
nochmals  bur^  S^fommenf^lagen  jmifc^en  ben  ^önben  fo,  bo6 
nu4  bie  fSfalten  gleichmäßig  burd)brungen  finb,  legt  über  bic 
geftürften  Xeile  ein  Xueh,  faltet  bic  ^ernben  glatt  jufammen 
unb  ftörft  in  bcrfelben  ^eifc  auch  baran  bcfinblichen 

SJfanfchettcn  ober  ©teiffragen.  ®ie  fleinen  ©törfftüde  für  ^rren 
unb  tarnen  merben  ebenfo  behanbelt;  jebeS  ©tüd  mirb  nach 
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bcm  ©törlcn  glatt  gcftric^cn  unb  in  ein  reincS  gctnicfcit, 
in  bcm  cS  mcl^rcrc  ©tnnben,  um  gut  burc^jujic^cn,  liegen  bleibt. 
D^euc  SBöfd^c  braud^t  mcl^r  ©törfe  alS  ältere,  muß  oifo  mel^r* 
malS  in  ben  ©törfebrei  getouc^t  merben.  Siele  ftärlen  biefe 
©ad^en  erft  in  gef  ödster,  bann,  nad^bem  fic  getrorfnet  tnorben, 
in  rol^er  ©tärfe.  5Da§  Serfa^ren  mit  ber  ro^en  ift  bann  ganj 
fo,  mie  angegeben.  Sunte  ©ad^en  merben  ftetS  mit  gelodeter 
©tärfe  be^anbelt.  Sei  blauen  Seinmanb-  unb  S^effelftoffen  cr^ 
fc^eint  bie  ©tärlc  leidet  on  ber  Dberpd^c;  man  Ucrl^inbert  bie§, 
inbem  man  fte  gleich  nad§  bem  ©tärfen  bur^  falteS  SBaffer 
jie^t,  auSmringt  unb  ätuifd^en  ben  ^önben  gut  burd^flopft. 
5)a8felbc  t^ut  man  mit  bunflcn  ©atinfleibern;  fie  unb  blaue 
Seinmanbfd^ürjen  fann  man  aber  aud^  mit  ^Iciberleim  fteifen. 
2)ie  rol^e  IDfaffe  mirb  jerbrödfclt,  über  bem  geuer  in  faltem 
SQSaffer  aufgelöft,  unter  ftetem  ©urd^rü^ren  gut  aufgelöst,  bann 
lößt  man  ben  ßeim  crfaltcn.  @r  barf  §um  ^braud^  nur  bünns 
flüffig  feif  fo  baß  man  nur  eben  mit  ben  gingem  ben  ^Icbcftoff 
an  ben  ©ac^en  ^erauSfü^lt.  Sei  l^eÜgrunbigen  ©ad^en  nimmt 
man  ftatt  ber  ©törfc  ober  bc§  SeimS  SBaffer,  in  bem  Gelatine 
aufgelöft  morben  unb  plättet  bie  ©ad^en  noc^  feucht. 

Um  (Turbinen  ju  ftörfen,  fod^t  man  gute  Söeijenftörfe,  — 
für  10  ©^amlS  etma  ^funb  — , red^t  flar,  ru^rt  an  bie 
l^eiße  SKaffc  etmaS  SBod^S  ober  ©tearin,  unb  gießt  bie  ^älftc 
ber  ©tärfe  in  baS  SSafd^gefäß.  9?ad^bem  man  ba§  notige  Slau 
jugemifc^t  unb  bie  IRid^tigfeit  ber  garbe  burd§  ein  ©tü(f  ®ars 
binenftoff  erprobt  §ot,  nimmt  man  etma  3 ©^otolS  juglcic^  in 
bie  ©tärfe,  menbet  unb  brürft  pe  barin  l^erum  unb  brüeft  unb 
flopft  jebeS  geftärftc  ©tücf  gut  jmifd^en  ben  ^önben  auS. 
micber  anbere  ©tücfe  geftärft  merben,  gießt  man  ©tärfe  nad^ 
unb  auc§  ein  menig  Slau  ba^u  unb  fä^rt  fo  fort,  bi§  aüed 
geßörft  ift.  %\\ü^  unb  ©tirfereifad^en,  flcine  unb  große  gier* 
beefen  unb  meiße  ^anbarbeiten  bünner  Slrt  merben  cbenfo  bes 
^anbclt,  ober  fe^r  menig  geftärft.  ß^römegarbinen  unb  ©röme« 
berfen,  bie,  mie  ermähnt,  nii^t  geformt  merben,  giebt  man  bie 
gemünfd^te  garbe  burd^  einen  8«fo&  öon  2:^ec  jur  ©tärfe  ober 
man  benujjt  cinfa^  ©römeftärfe.  5luc§  l^ier  muß  bie  garbe 
probiert  merben,  e^e  bie  ^arbinen  :c.  in  bie  ©tärfe  fommen. 
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5)ic  ^cftfobcn,  mit  bencn  man  bie  ©arbincn  bicrfod^  über» 
einanbcrgcl^ftct,  merben  erft  na^  bem  2^ro(fncn  unb  ^fprengen 
borftc^tig  §erauSge5ogen. 

10.  Sluf^äitgctt  unb  %xoäncn, 

S)tc  SBafc^Ieine,  auf  bie  btc  SBäf(!^e  fommen  foH,  mug  ganj 
fauber  fein,  ba^er  an  reinem,  ftaubfreiem  Orte  in  einem  <Sacfc 
aufge^öngt  berma^rt  merben.  5)enno(^  mu|  man  fte  mit  einem 
fauberen,  etmaS  feuchten  abtrodnen,  fo  oft  fic  gebraucht 
merben  fott.  Gbcn  folc^e  ©auberfeit  ift  bei  ben  klammem  not» 
menbig,  bie  ou(^  in  ©öcf^en  aufbema^rt  merben  unb  bie  richtige 
®rö6e  unb  ©paltung  §aben  müffen,  me§§alb  man  berfc^iebene 
im  Söorrat  §ält.  5)er  5^rodEenraum  muß  ftaubfrei  unb  luftig 
fein,  bie  genfter  ober  Sufen  merben  bor  bem  Slufl^angen  ber 
SBafd^e  ffimtlic^  geöffnet.  SBicreefige  einfad^c  SBofc^eftücfc  faßt 
man  in  ber  2Kitte  einer  Sangfeite,  fd^lftgt  fie  au^  unb  legt  fie 
rec^t  gerobe  über  bie  Seine,  ebenfo  $embcn,  bie  aber  bon  5tt>ei 
^erfonen  ouSgefc^lagen  merben  müffen.  SebeS  ©tücf  muß  ge» 
rabe  an  ber  Seine  Rängen,  trotfnet  eS  fd^ief,  fo  fann  bic^  fd^mer 
burd^  baS  Segen  unb  Üiotfen  gut  gemad^t  merben.  (Sine  neue, 
ungebleichte  SS3ofchleinc  muß,  lofe  jufammengebunben,  in  reich» 
li^cr  Sauge  bon  SBaffer,  2 teilen  ©eife  unb  einem  2^eil  ©oba 
eine  h^l^jc  ©tunbe  gelobt  unb  bann  in  flarem  SBaffer  gefpült 
merben.  ©obalb  bie  Seine  nicht  mehr  benu^t  mirb,  lößt  man 
fic  ganj  abtroefnen,  roKt  fic  recht  gleichmäßig  jufammen  unb 
bemahrt  fie  im  ©aefe  auf.  Beim  5lbnehmen  ber  SQSäfdhe  nimmt 
unb  legt  man  jebeS  ©tüd  mieber  gerablinig  jufammen  unb  in 
bie  SBofehlörbe,  bie  man  mit  fauberen  2:üchcm  innen  aui^elegt 
hat.  SBenn  ber  IRaum  ber  Seine  jum  Slufhöngen  beengt  ift, 
hängt  man  bie  f^mereren  ©tücfc  5uerft  boppelt  übercinanber, 
bie  leisten  aber  on  ©teilen,  mo  pc  fchnett  troinen,  fo  baß  man 
pe  halb  abnehmen  unb  bie  anberen  breit  nebencinanber  häwQcn 
lann.  §ängt  man  im  greien  auf,  fo  bebürfen  bie  Seinen  gabel* 
förmiger  ©tü^en.  S)ie  ©omrnermäfche  lann  ctmoS  feu^t  abge» 
nommen  merben.  SBinter  unb  §crbft  muß  man  bie  Söäfdhe 
öfters  umhöngen,  fo  baß,  maS  unten  mar,  nach  oben  fommt. 
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11*  ®o^  Segen  unb  S^oUen. 

OTc  gkieJ^attigen  ©tücfe  werben,  je  nac§  ber  (Sröge  immer 
4 — 8 auf  eine  ©c^id^t,  glatt  jufammengelegt  unb  bie  ©äume 
gut  auSgeftri^en.  3ft  bte  SSafc^c  ööllig  troefen,  fo  muß  man 
fie  etma§  einfprengen.  83ei  jeber  5lrt  SBöfc^e  fommt  bie  redete 
©eite  nad^  au§en,  nur  bei  Söettbejügen  nid^t,  bie  ftd^,  bie  linfe 
©eite  nad^  oben,  beffer  überjie^en  laffen.  kleine,  biererfige  ©tü(fe, 
wie  ©erbietten,  SLafc^entüc^er  2C.  5iel^t  man  nac^  ber  Sänge  unb 
©reite,  biS  fie  !eine  Sipfel  me^r  l^aben  unb  i|re  9iänber  ganj 
gcrablinig  finb,  ebenfo  bie  länglid^  biereefigen,  wie  §anbtüc^er, 
Senftertüc^er  2C.;  grofie  ©tüdfe.  Wie  Xifc^tüc^er,  Safen  unb  bergt, 
müffen  bor  bem  Sufammenlegen  bon  jWei  ^erfonen  gezogen  werben, 
©eibe  faffen  baS  ©tücf  an  ben  entgegengefepten  ^urjfeitcn  an, 
jie^en  e§  überS  ^reuj  erft  nad^  ber  einen  ©eite,  bann  nac^  ber 
anberen,  raffen  bana^  bie  ©eiten  in  ber  §anb  jufammen  unb 
jiel^en  ba§  ©tücf  fo,  jebe  $erfon  nad^  i^rer  ©eite,  auS.  ©obatb 
nirgenbS  me§r  5^1  fc^cn  finb,  legt  man  ba§  ©turf,  je  nad^ 
ber  ©röfje,  jwei^  bis  breiteilig  in  ber  ©reite  jufammen,  bann 
einmal  in  ber  Sänge  übereinanber  unb  fo  in  ben  auSgelegten 
9BäfdE)forb.  ©ettüberjüge  werben  immer  breiteilig  gelegt  unb 
jwar  fo,  ba6  ber  ©cifa^  ben  einen  ^Jeil  unb  jugleic^  bie  ÜioH* 
breite  beS  ©tücfeS  hübet,  ber  groge  3^eil  beS  ©e5ugeS  aber  ber 
Sänge  nac^  gebrod^en  wirb.  ®ie  9?a§t  am  ©eifap  l^ält  man 
nac^  oben  unb  ftreic^t  unb  jie^t  fie  red^t  glatt,  bann  legt  man 
aud^  biefeS  ©tücf  einmal  in  ber  Sänge  übereinanber.  S)ie 
(Sefen  müffen  bei  ©ejügen  unb  Riffen  forgfam  ausgewogen  unb 
glatt  gemacht  werben.  §emben  jie^t  man  na^  ber  Sänge  unb 
©reite  glatt,  legt  fie,  ben  9iamen  nad^  äugen,  ber  Sänge  nad^ 
jufammen  unb  über  febeS  §emb  ein  jweiteS,  ebenfo  gefaltetes, 
barüber,  bod^  fo,  bog  bie  Slermel  nad^  ber  entgegengefepten 
©eite  fommen,  alfo  bie  beS  einen  oben,  beS  anberen  unten. 
®ann  bricht  man  bie  5lermel  fo,  bag  fie,  ogne  borjufte^en, 
über  bie  ©ruft  ju  liegen  fommen.  S^ad^bem  man  nod^  bie 
galten  etwaS  gerabe  gemad^t,  fommt  ouc^  bieS  in  ben  Äorb.  ^ 
©trümpfe  jiegt  man  bur^  §ineinftecfen  ber  §anb  bis  on  bie* 
©pipe  fo,  bag  bie  gerfe  ganj  gerabe,  mit  ben  S^ä^ten  in  ber 
2Jiitte,  unter  ber  ©o^le  liegt.  SlRan  fd^ic^tet  fie  auf  einem  S^ud^c 
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fo,  baß  immer  ein  ©trumpf  mit  bcm  Staube,  einer  mit  ber 
©pi^e  nac^  oben  fommt. 

richtige  SBöfc^elcgen  befielet  barin,  baß  man  jebc 
©c^ic^t  bon  gleichartigen  ©tücfen  unb  gleicher  !^ic!e  h^rftellt,  baß 
afle  öiereefigen  ©tücfe  bollfommene  SÖierede  ohne  Ungleichmößigs 
feiten  ber  9fönber  unb  ©den  bilben  unb  bie  ?lermelftude  genau 
bie  Sage  befommen,  in  ber  man  ße  plätten  unb  in  ben  ©chranl 
bringen  miE.  ©o  minbet  man  bie  ©chichten,  bie  nicht  p bid 
fein  bürfen,  nacheinanber  auf  baS  SfoEholj/  ein  9fofftuch  barüber 
unb  glättet  ße  burch  bie  Söcmegung  ber  Sieh*  ober  2)rehrotte. 
(Sd  ift  burchaui^  notmenbig,  baß  bie  ©tüde  ganj  gerabe  auf  bic 
9ioEe  fommen  unb  auch  bie  EtoEhöljer  gerabe  liegen.  !5ie  SBäfchc 
muß  fo  lange  gerottt  merben,  biö  ße  OöEig  glatt  ift;  2:if^mäf^c 
unb  §anbtücher  braunen,  fo  behanbelt,  nicht  geplättet  §u  merben, 
im  (5)egenteil  bleiben  ße,  gut  geroßt,  länger  frifch  meiß  unb 
haben  beßeren  (Slanj,  al^  menn  man  ße  plättet. 

12.  glätten. 

©roßc,  ganj  glatte  ©achen  plättet  man  auf  einer  2^ifch=* 
platte,  auf  bie  man  al^  ^lättunterlage  ein  bidd^  moßeneS  Xu^ 
unb  barüber  ein  meißeS  gebreitet,  anbere  ©tüde  auf  bem  eben» 
fanu  mit  bidem  SSoUftoff  ober  ^olfterung  überzogenen  Plättbrett, 
über  meinem  man  mit  angenähten  93änbem  ober  mit  ©tecfnabeln 
bie  meiße  piättbede  befeftigt.  S)aS  Plättbrett  mirb  mit  beiben 
@nben  auf  gerabe  ©tuhllehnen  ober  ähnliche  ©tüpen  gelegt,  bie 
bie  richtige  ^öhe  hoben  müßen;  ßnb  bie  ju  plättenben  ©tüde 
fo  lang,  baß  ße  an  bie  @rbe  herabfaßen,  fo  legt  man  auf  biefe, 
unter  bem  freifd^mebenben  SKittelteil  beS  piättbretteS,  eine  reine 
^ede.  Unter  ben  berfchiebenen  piätteifen,  — ^lohlenplätteifen, 
mafßben,  SBoljeneifen  — ßnb  bie  leiteten  au§  ©tahl  am  beften, 
ganz  borzüglich  aber  bie  bernidelten.  Sieben  bem  Plättbrett  bon 
gemöhnlicher  löreite  muß  man,  menn  Dberhemben  geplättet  merben, 
auch  ^*0^  9on  boppelter  ^Breite  holten,  bamit  bie  ^emben  breit 
aufgelegt  merben  fönnen.  2)aS  piätteifen  muß,  fo  longe  e§ 
außer  Gebrauch,  an  einem  trodenen  Drte  in  einem  glaneßfad 
aufbemahrt  merben.  3ß  bennoch  roftig  gemorben,  fo  reibt 
man  bie  Siede  mit  ©chmirgelpapier  ab  ober  fcheuert  baS  C^ifen 
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mittels  eines  ßappenS  mit  S^erpentin  unb  ©anb,  reibt  eS  bann 
noc^  mit  l^eigem  ©anb  ab  unb  beftreid^t  bic  untere  glöd^e  mit 
einem  ©türfd^en  SBad^S.  9lud^  menn  ber  l^eige  Söoljen  im  @ifen 
ift,  fann  man  mit  einem  ©tüdPd^en  in  Seinmanb  gcbunbcnen 
SBad^S  über  bie  ^leitflöt^e  fal^ren  unb  mit  einem  ßeincntappen  ^ 
fd^neff  na^pupen.  ^uf  baS  redete  (5nbe  beS  ^piöttbretteS  ober 
baneben  ftettt  man  einen  ^lättroft  ober  anbereS  Untergeftell  für 
boS  l^eige  @ifen,  ferner  eine  ©d^üffel  mit  reinem  S33affer  unb 
einen  ©d^mamm,  ber  nur  ju  biefem  S^Jcdfe  gcbraui^t  mirb,  aHeS 
bieS,  um  nötigenfalls  ©teilen  nat^jufeud^ten  ober  Unreinigteiten 
fortjumifd^cn.  ßum  (Slanjplötten  empfiehlt  ftd^  ein  ©lanjplfttt* 
eifen,  baS  mic  ein  gemö^nlid^eS,  aber  leinten  obgerunbeteS  ift,  fonft 
genügt  ju  bem  ein  fleineS  ^oliereifen.  3)aS  S3rett  muß 

5ur  ©lanjplätterei,  beS  ftörferen  3)rudIeS  megen,  l^Srter  fein  alS 
ju  anberer  ^lötterei,  bagegen  ^ölt  man  für  ©tidereien,  über« 
l^aupt  ®emebe  mit  erhabenem  SJtufter  unb  ju  Dberl^emben  noc^ 
ein  SlaneH*  ober  grieStud^  alS  Weitere  Unterlage  bereit. 

®ie  ju  plöttenbe  SBäf^e  muß,  wenn  pe  mit  gefod^ter  ©törle 
geftörftmor,  minbeftenS  2 ©tunben  bor  bem  ^lötten  eingefprengt 
werben,  woju  man  eines  fleinen  ÖteiSbefenS  bebient,  unb 
jwar  biefe  ©ac^en  nur  wenig,  leichte  me^r.  3)ann  roßt  man  fie 
feft  in  ein  3^uc^  ein  unb  läßt  pe  biS  jum  ^(ötten  liegen.  9toII:* 
wöfc^c  wirb,  ba  mon  pc  fc^on  bor  bem  Sßotten  onfeuc^tet,  nid^t 
eingefprengt,  bie  ßeibwäfd^e  für  ^inber  unb  fd^wäd^lid^e  ^erfonen 
überhaupt  ganj  trorfen  erl^alten  unb  im  SBinter,  wo  bod^  manc^« 
mal  feu(^te  ^älte  barin  ift,  befonberS  forgföltig  geplättet  unb 
bann  no^  ju  bößigem  ^roefnen  offen  Eingelegt.  2)aS  @ifen 
barf  namentlid^  5U  ßloffwäfd^e  ni(ßt  ju  l^iß  fein.  SKerft  man, 
baß  eS  ju  glü^cnb,  ober  muß  man  bom  glätten  ouf  fur5e  ßeit 
fortge^en,  fo  lege  man  baS  ^lätteifen  auf  bem  ßtoft  auf  bic 
©eite;  ip  bic  $ipe  ober  fo  groß,  baß  baS  @ifen  auf  ber  SBäfd^c 
nid^t  fortrüeft,  fo  muß  man  ben  ©oljen  auSfd^ütten.  ®ut  ge* 
roßte  Xifd^Wäfd^e,  2)amaftl^anbtüd^cr  unb  bergt,  plätten  biete  gar 
ni^t,  weil  pc  um  fo  länger  il^rc  frifc^c  SSeiße  begatten. 

®ic  S93äf(^e  Wirb  fabengerobe  in  ber  Sage,  wie  pe  bon 
ber  ßioßc  fommt,  l^ingetegt  unb  mit  bem  mäßig  Reißen  ©ifen 
glattgeftrid^en,  wobei  man  troefen  geworbene  ©teßen  mit  bem 
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©(^ttKimmc  anfcuci^tct.  ©tirfcicicn  unb  breite  ©äume  tpcrben 
linfe  geplättet;  bei  erfteren  f^iebt  man  no(^  bo8  gianetttuc^ 
unter,  bie  breiten  ©äume  glättet  man  noc!§  einmal  mit  bem 
ganjen  ©tücf  rechts,  unb  fte  merben  beim  galten  nad^  oben  ge« 
legt,  bei  Xifd^tüc^cm,  ©eroietten,  ^Betttüchern  lommen  bie  ©öume 
nach  innen;  man  faltet  folche  ©tüde,  auch  breite  ^anbtüdh^r, 
Ueber^üge  unb  ^afchentüd^er  ber  £önge  unt>  gemöhnlich  auch 
SBreite  nach  vierfach,  unb  alle  ©önber  unb  ©chnüre  bringt  man 
nach  ^nnen  unter,  fo  bag  nichts  h^rborhängt.  ^ie  Sagen  unb 
SBruchfanten  merben  nach  bem  Snfammenlcgen  leicht  eingeplöttet, 
fo  bag  baS  ©tüd  flach  unb  glatt  jufammenliegt.  ©ei  ^emben 
lägt  man  möglichft  bie  Sage,  bie  fte  beim  Stollen  hatten,  un* 
beränbert,  ftreicht  ben  Stumpf  nur  leidht  über,  plättet  ©ruft  unb 
^rifen  (beS  ^alfeS  unb  ber  Slermel),  bann  bie  5lermel  unb  bringt 
nach  iebem  Xcil  baS  §emb  in  bie  rechte  Sage  juriid.  ©benfo 
ift  eS  bei  Saden  unb  ©einlleibern.  ©olche  bon  2BoHe  merben 
nicht  geplättet.  2)ie  an  Saden,  grauenhofen  2c,  bepnblichen 
©tidereien  plättet  man  julept,  bor  bem  ßufammenlegen  beS 
©tüdeS.  ®er  glanell  mirb  untergclegt,  bie  ©tiderei  mit  ber 
linfen  ©eite  nach  '**'^^*'  barauf  unb  nun  borftchtig  geplättet,  mo 
fie  troden  gemorben,  immer  angefeuchtet,  ©inb  e§  galtenfraufcn, 
fo  mug  man  mittels  einer  heigen  ©renufchere  tollen  unb 
bann  baS  gan5e  ©tüd  noch  einmal  lei^t  überplätten.  !S)ie 
©rennf^ere  macht  man  heig»  inbem  man  ihre  @nben  etma  5tt>ei 
ginger  breit  in  ^ohlcnglut  ftedt,  biS  ge  rot  glühen,  bann  an 
einem  ^apierftüd  etmaS  lühlt:  man  toHt  bamit,  inbem  man 
gälte  um  gälte  über  baS  eine  @nbe  jieht,  mährenb  baS  anbere 
bie  banebenliegenbe,  bertiefte  gälte  h^borbringt.  gum  hätten 
ber  2lermel  an  SBüfeheftüdfen  ift  ein  5lermelbrett  fehr  bequem. 

©chürjen,  Kleiber  unb  ähnliche  ©ai^en  jieht  unb  legt 
man  fo  über  baS  Plättbrett,  bag  bie  (Gürtel  unb  engen  galten 
nach  bem  linfen  (^be  ju  fommen,  man  alfo  mit  ber  rechten 
^anb,  bie  baS  @ifen  führt,  recht  in  bie  galten  hineinplätten 
fann.  ©ei  jeber  ^rt  bon  Plätterei  gnb  ruhige  ©emegungen 
notmenbig,  bamit  nicht  etma  burch  baS  ©chütteln  beS  ©ol^enS 
®ifem  ober  Slfchenteile  h^^auSfatten  unb  man  gcher  bie  ju 
plättenben  ©teilen  trigt.  !Der  erfte  ©oljen,  mit  bem  man  ju 
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plätten  anfängt,  mu^  eine  SBeile  im  nod^  falten  @ifen  liegen, 
um  eö  erft  ju  er^i^en;  öon  ba  an  aber,  bei  ben  näd^ften  Söoljen 
mug  man  fofort  nad^  bem  (Sinlegen  plätten,  ba  fonft  boö  @ifen 
5u  l^eiß  mirb.  ßuerft  prüfe  man  aHemal  mit  einem  meinen 
ßappen,  ob  baS  ^ütteifen  rein  unb  nid^t  ju  ^eig  ift. 

3)ie  rol^  geftärftc  ^lättmäf^e  lourbe,  mie  bereits  ers 
lüäl^nt,  nod^  bem  ©inftärfen  eingemicfelt  unb  jum  2)urd^5iel;en 
auf  ©tunben  l^ingelegt.  S)ie  J^rogen  ftredft  man  ie^t  glatt  auf 
baS  S3rett  unb  plättet  erft  mit  geringem  S)mdl  bie  linfe  ©eite, 
bann  mit  ftarfem  bie  redete.  3)ie  geplätteten  ©tüde  toerben 
bann  nod^  an  eine  marme  ©teile  5um  Slfad^trorfnen  gelegt  ©oßte 
eine  ©teKe  bur^  S3erfcngen  gelblid^  erfc^einen,  fo  legt  man  baS 
betreffenbe  ©tüdl  in  lalteS  SBaffer,  mäfc^t  unb  brüeft  eS  leidet 
auS  unb  troefnet  eS  im  geuer  ober  an  ber  ©onne.  iDierlt 
man,  baß  ©tärfe  am  ^lätteifen  liebt,  fo  fd^abt  man  fic  mit 
bem  SD^effer  ab.  5tn  Ueberfd^lagfragen  toirb  erft  ber  eigentlid^e 
togen,  bann  ber  untere  Xeil  geplättet  SKanf^etten  be^anbelt 
man  gang  ebenfo;  fie,  mie  bie  fragen  merben  gemö5nli(^  aud^ 
nod^  geränbert,  b.  1^.,  man  fä^rt  mit  ber  ^antc  beS  ^lätU 
eifenS  fd^arf  längS  ber  ©äume  l^in  unb  bemirft  babur^  bie 
^branbung.  (^nblid^  runbet  man  aud^  bie  fragen  unb  Tlan^ 
fd^etten.  ®ieS  gefd^ie^t,  inbem  man  auf  baS  mit  ber  linfen 
©eite  nad^  oben  liegenbe  ^lättftücf  baS  ?piätteifen  ftellt  unb 
biefeS  mit  Iräf tigern  S)rud  na(^  red^tS  gleiten  läßt,  ben  fertigen 
^£eil  beS  ©tücfeS  aber  gleid^jeitig  mit  ber  linfen  §anb  über 
ben  ^riff  beS  ^lätteifenS  biegt,  bann  baS  SJerfa^ren  bon  re^tS 
nad^  linfS  loieberl^olt  Ueberfd^lagfragen  biegt  man  bor  bem 
IRunben  an  ber  ©teile,  too  ber  obere  2^eil  ftc^  an  ben  unteren 
fc^ließt  mit  bem  ^lätteifen  um.  S3ei  Cberl^emben  plättet  man 
erft  bie  Slermel  unb  $rifen,  bann  erft  ben  Stumpf  unb  jule^t  ben 
lörufteinfa^.  9Jian  fc^iebt  jtoifd^en  i^n  unb  ben  fRüden  ein  ©tü(f 
meißen  glanell  unb  plättet  erft  bie  linfe  ©eite,  bonn  bie  redete. 

3um  O^lanjplätten  muß  man  unter  bie  ?Ro§ftärfe  min« 
beftenS  einen  ber  S3eftanbteile  mifc^en,  bie  ben  ^lanj  Verbot« 
bringen,  ©in  gutes  IRejept  ift  folgenbeS:  Qn  l'/a  ßiter  SBaffer 
250  g 9ieiSftärfe,  3 ^^eeloffel  ©alj,  3 Xbeelöffel  S3oraj,  etmaS 
SBadbS,  ctmaS  ©pirituS*  9Ran  benül^rt  bie  ©lärfe  mit  1 ßiter 

ftoc^buc^.  51 
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falten  SBafferS,  löft  bic  Sutl^tcn  in  * ßitcr  Itx^nben  SBaffetS 
auf  unb  mif(^t  bann  olleS  jufammen.  3^ic  SSäf^e  tt)irb  nad^ 
bem  ©inftärfen  U)ic  anberc  ro^geftärftc  cingcroidelt  unb  jum 
3)urc^5ie]^n  gelegt,  bann  aud^,  tüit  eben  befc^rieben,  geplattet, 
hierauf  aber  befeuchtet  man  fle  no^malS  mit  einem  @^mamm, 
mifcht  mit  einem  ßeinenlappen  nach,  legt  ba§  ©tütf  ouf  ©lanj* 
pappe,  mie  man  fte  beim  ©uchbinber  faufen  fann,  unb  fahrt  mit 
ber  hinteren,  abgerunbeten  ©eite  be§  ^lättcifenS,  fräftig  brücfenb 
unb  mit  fchaufelnber  §anb  ber  ©reite  nach  nber  baS  ©tücL 
3c  heißet  baS  @ifen  unb  je  ftarfer  bet  2)rudf,  befto  fchöner  mirb 
ber  ®Ianj.  ©ollten  fich  ©lafen  on  ber  Sßäfd^e  bilben,  fo  muß 
mon  bic  ©teilen  nochmals  befeuchten  unb  übcrplattcn. 

18.  ®toff«  unb  Stedenreinigung. 

Kleiber,  bic  man  feiten  trägt,  muffen  Pon  Qtii  ju 
Seit  auSgcflopft  merben.  9fach  bem  Xragen  merben  fie  auSge- 
ftaubt,  b.  h-  tni  Sreien  ober  am  offenen  genfter  ou^efchüttclt, 
bann  auf  einen  2^ifch  ouSgebreitet  unb  toon  oben  nach  unten  ge»* 
bürftet.  ©tmaige  gledle  entfernt  mon  möglichft  frifch  nach 
folgcnbcn  Eingaben  — , etmo  baranhaftenben  feu^ten  ©traßen« 
fdhmup  laßt  man  erft  trorfnen  unb  reibt  ihn  bor  bem  Slbbürftcn 
unb  SluSflccfen  beS  ^IcibeS  auS.  SebeS  felcib  unb  feber  Um« 
hang  muß  breit,  möglidhft  über  einem  ©ügcl,  im  ©chranfe  hängen; 
bic  ^nhängfcl  müffen  ftetö  in  Orbnung  gehalten  tocrben. 

Unter  ben  glecfmaffcrn  finb  folgcnbc  befonberS  empfeh* 
IcnSmcrt:  10  g reincö  ©enjin  mit  250  g 90*pro5ent.  ©pirituS 
bcrmifcht,  nach  einigen  ^Jagen  75 — 80  g ©almiolgcift  bajugc= 
mengt,  in  gutücrforltcr  glafd^e  aufbemahrt  unb  öfters  umgcfchüttelt, 
93?an  legt  unter  bic  5u  reinigenbe  ©teile  einen  reinen  moUenen 
Sappen,  toudht  einen  anberen,  ben  man  jufammenballt,  in  baS 
glcdfmaffcr  unb  reibt  bic  glerfc  ouS.  8“  iebem  gied  muß  ein 
neuer  ©allen  genommen  unb  bic  gereinigte  ©teile  mit  Seinmanb 
abgericben  merben.  gür  SBeißmäfchc  ift,  borftdhtig  angemenbet, 
Eau  de  Javelleam  mirlfomften,  eS  befeitigt  fRotmein«,  (SraS^, 
Dbft»,  ©toef,  ©(htocißs  unb  ©chmubPedEe  unb  fchabet  auch  nichts, 
menn  mon  bie  benebte  ©teile  gleich  fpält  unb  mit  ©eifc  nach* 
toäfdht.  3)ic  ©crcitung  ift  folgenbe:  älfan  ubergießt  eine  HJfifdhung 
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toon  S^torfall  (für  5 $fg.)/  ßlecfalj  (10  ^fg.)  unb  ^ottafd^c 
(10  ^fg.)  in  einet  großen  glafd^e  mit  l^ei^em  ^ugmaffer,  lögt 
bie  S^ifd^ung  einige  ^age  an  einem  marrnen  Orte  [teilen  unb 
gießt  bann  bie  glüfpgfeit  öom  iBobenfoß  ab.  ©in  anbereä  Uni» 
Uerfalsglcrfmaffer  jur  SSefeitigung  öon  OeI=,  ^£alg*,  SBagenf(^mier», 
^arjficrfen  unb  anbercn  crl^ölt  man,  menn  man  bei  ber  erftgenonntcn 
Söenjinmifc^ung  ftatt  beS  @piritn§  SBeingeift  unb  nur  8 g Scn5in 
bermenbet.  9Kan  nennt  biefe§  glecfmaffer  ba&  ^üblerfd^e. 

8um  SBafd^en  feibener  unb  unechter  ©toffe  ift  fol» 
genbe  ©eifenmifd^ung,  franjöfifc^e ©eife  genannt,  juempfel^Icn: 
1 ^Pfunb  befte,  meiße  (Seife  o^ne  ©d^örfe,  1 ^funb  frifd^c  Ot^fen» 
gaÜe,  30  g iponig,  30  g meißen  Quäti  unb  25  g bicfer  Serpentin. 
S)ie  feingefc^abte  ©eife  läßt  man  mit  ber  O^fengaHe  in  irbenem 
©efc^irr  fodt)en,  biS  ße  aufgelöft  ift,  rü^rt  ben  ßuder,  S^erpentin 
unb  $onig  nac^einanber  baran  unb  füllt  bie  iO^aße  ^um  ©r» 
falten  in  ^orjeßanfd^üßeln  ober  gormen,  fd^neibet  pe  bann  in 
©tücfe  unb  läßt  biefe  auf  Rapier  trotfen  toerben. 

Um  iperrenfleiber  unb  anbere  SBolIfad^en  auSju» 
ßedfen,  bereitet  unb  benujjt  man  folgenbe  Sauge:  60  g ©eifen» 
murjeln  fo(^t  man  langfam  in  reinem  ©efäß  mit  Vh  Siter  Otegen» 
moßer  unb  preßt  fie  bann  ftarl  auS.  3)ic  S3rü§e  bringt  man 
nod^malS  jum  ^oc^en,  rü^rt  eine  große,  frifd^c  Od^fengaEe  baran, 
f^äumt  ab,  läßt  bie  SOUf^ung  erlalten  unb  füEt  fie  in  glafc^n. 
3)ie  Sauge  mirb  beim  ©ebrouc^  an  Oiegemoaßer  gemifc^t  unb 
baS  gan5e  ÄleibungSßüdf  ober  ber  ©toß  bamit  gemafd^en,  refp. 
ber  einzelne  gled  auSgemafd^n,  9?od&  einfad^er  ift  eS,  menn 
man  in  ©rmangelung  biefer  Sauge  bie  ©tücfe  ober  gicdlen  mittete 
ber  SBürfte  mit  ber  oben  befd^riebenen  ©eifenmifd^ung  anreibt, 
bann  mit  ßfegenmaßer  unb  einer  anberen  dürfte,  jule^t  mit 
einem  lleinen  ©c^mamm  abmäfd^t  unb  bie  9?äße  mit  einem 
reinen  3^ud^  abmifd^t.  Sluc^  ©eifenfpirituS  ift  neben  Söenjin 
ein  guted  Mittel  jum  ^lui^reiben  bon  gledlen,  unb  aud^  bei  2ln» 
menbung  biefer  muß  mit  SSSaßer  nad^gefpült  unb  mit  einem 
%n6)  troefengemifd^t  merben. 

8ur  2luffrif(|ung  unb  Eieinigung  bon  Herren»  unb 
^nabenfac^en  bereitet  mon  eine  Souge  bon  $onoma»  ober 
Urat^ol^  unb  berfä^rt  nun  fo:  ^ad  ^leibungi^ftüd  mirb,  nad^» 
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bcm  man  c8  auSgetlopft,  gcbürftct  unb  btc  gicrfc  §crau8gcma(^t, 
auf  einen  gebreitet  unb  mit  einem  ©d^mamm,  ben  man  in 
bie  Sauge  getau(^t  unb  immer  mieber  neu  au^fpült  unb  eintauc^t, 
ftrid^meife  nad^  ber  9tid^tung  be§  gabenS  gemafc^en.  SKit  einem 
jmciten  ©d^mamm  unb  9iegenmaffer  mirb  bann  gut  nac^efpült 
unb  baS  ^leibungSftüd  bann  5um  2^rodhten  gel^öngt  ©ei  fc^r 
fc^mujjigen  ^abenanjügen  gebraucht  man  ftatt  be§  @(^mamme§  eine 
©ürfte.  $lllei^  mit  biefer  Sauge  d^emafd^ene  mirb,  ol^ne  au^emrungen 
5u  merben,  ^um  Xroefnen  aufge^dngt  unb  nod^  feu^t  geptdttet 

©(^mutjige  unb  fettige  J^ragen  an  §errenrötfen 
feuchtet  man  mit  faltem  glu^maffer  an,  gie§t  auf  eine  fteine 
©teile  etmaS  ©almialfpirituS  ober  ©enjin  unb  fann  nun  fd^on 
mit  bem  2J?efferrücfen  ben  ©d^muj  entfernen.  3^be  ©teile  toirb 
nad^  bcm  ^luäfledfen  mit  SEBaffet  unb  einem  ©c^mamm  reinge* 
maf^en,  bis  alleS  fertig  ift. 

©eibene  ©toffe,  Xüd§er  unb  ©önber  merben  folgenber« 
maßen  gereinigt;  3Jian  ftellt  in  ©ereitfd^aft:  @in  ©eföß  mit  ©pfil« 
maffer,  2 SSafc^gefäße  mit  faltem  SBaffer,  ©pirituS,  gut  aufge* 
löften  ©ummisSIrabifum.  Sn  bie  beiben  SSaf(^gefäße  mit  SBaffer 
gießt  man  ettoaS  ©pirituS,  möf^t  bie  leidet  angefeiften  ©eiben* 
foeßen  in  bem  einen  unb  fpült  jle  im  anberen,  toorauf  man  fie 
auSbrüeft,  burd^  baS  ^ummimaffer  jie^t  unb  auf  ein  reineS  2Eu(^ 
breitet.  S^irgenbS  bürfen  bie  ©ac^en  einanber  berül^ren,  ba  fonft 
bie  garben  ineinanberlaufen,  aud^  muß  bie  ganje  SBdf(^e  fc^neU 
unb  l^intereinanber  non  ftatten  gelten.  S)ie  no(^  feud^ten  ©tücfe 
merben  erft  auf  ber  linfen,  bann  auf  ber  redeten  ©eite  mit 
Unterlegung  eines  reinen  2Eud^cS  unb  mit  nid^t  ju  Reißern  @ifen 
geplattet  ©c^roere  ©eibenftoffe  unb  ©dnber  barf  man  meber 
reiben  noeß  brüten,  fte  merben  mit  ber  ©ürfte  gemafdßen,  jum 
SIblaufen  ßingeßängt  unb  bann  jmifdßen  |mei  ECüdßern  getrodfnet 
(Sine  jmeite  ^rt,  foldße  ©adßen  5u  maf^en,  ift  bie:  3Jtan  mifeßt 
V4  ¥funb  braune  ©eife,  ^4  ^funb  ^onig  unb  1/4  Siter  ©pU 
rituS  ^ufammen,  ju  Heiner  SBäfcße  aßeS  entfpreeßenb  meniger 
unb  möfdßt  bie  ©tücfe  in  borßer  angegebener  SBeife, 

SIbgetragene  fdßmarje  ©eibe  mirb  mieber  frifdß  unb 
onfeßnlidß,  menn  man  fte  mit  einer  SKifd^ung  bon  2 teilen  (Sfpg 
mit  einem  EEeil  ^raufernunjmoffer  mittels  eineS  ©eßmarnmeS  ab* 
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reibt  unb  fogtcid^  ItnlS  plättet.  SBenn  bie  @eibe  fd^ntu^ig  ift,  fo 
tüirb  fte  über  einen  3^if(^  getegt,  mittete  beS  ©c^tnammeS  mit  ber 
bei  „^lufftifd^ung  Pon  ^errenfa^en"  ermäl^nten  Ural^oljlougc  bcm 
gaben  nac^  abgemafc^en,  bann  in  glu^maffer  gefpült,  hierauf  in 
einer  SKifd^ung  Pon  @ffig  unb  S3raunbier  nac^gefpült,  in  ein 
reines  gemicfelt  unb  feucht  auf  ber  linfen  ©eite  geplättet. 

^ellfeibene  Senge  mäfc^t  man  in  burebgegoffenem Äleiens 
maffer,  bcm  man  etmaS  pulPerificrten  ^Ilaun  unb  Penetianifc()c 
©cifc  jufe^t,  fpütt  fte  in  93ranntmcin  mit  etmaS  S^^^cr  unb 
plättet  fie  nod^  feu^t  jmifd^cn  jmei  ^ücbem.  SÖSeigfeibene 
Xücbcr  merben  taumarm  in  aufgelöfter,  penetianifeber  ©cifc 
gemafeben,  bann  gefputt,  ein  menig  geblaut,  auSgcfcblagcn  unb 
fogIci(b  geplättet. 

©atin,  Kretonne  unb  3KuffcUn,  beren  garben  oft 
febr  jart,  menn  nicht  unecht  ftnb,  möf(bt  man  5icmlid^  !att  in 
bcm  burebgegoffenen  SBaffer  Pon  roh  geriebenen  Kartoffeln,  auch 
in  gelochter  3KcbIfuppe  ober  ©eifenmurjel.  2)ie  mit  le^tcrcr 
gemafebenen  ©toffc  müffen  in  bünncr  (Gelatine  ober  ^tciberlcim 
geftärlt  toerben.  ((Siebe  SJ^r.  9.) 

^afdbemirflciber  unb  feine  SBoIlftoffe  lann  man  auf 
perfebiebene  SBeifc  mafd^en.  ©rfteS  S3erfabren,  für  fd^mar^en 
^afebemir  unb  fd^marje  Seihe  anmenbbar:  Sluf  einen  ©irncr 
mcicbeS  SBaffer  nimmt  man  einen  ^affenfopf  Poll  Satmiafgeift, 
legt  baS  febmarje  S^ug  iöfjt  eS  eine  halbe  Stunbe 

barin  liegen.  SBorber  bat  ntan  bie  flecfigen  Steffen  mit  tpeißen 
gaben  bejeiebnet,  um  fte  befonberS  ju  reiben.  ®cr  Stoff  mirb  auS 
ber  ßauge  gemafdben,  gefpült,  ohne  auSjumringen  aufgebangen,  nocl) 
feucht  gerollt  unb  geplättet.  Sl^citeS  S3erfabrcn:  ffffan  brüht 
Ouiffaia«  ober  ^nnamarinbe,  lä^t  fte  24  Stunben  im  SBaffer 
mcicben  unb  mäfebt  fanft  gleicher  ©cbanblung,  baS 

Seug  ftatt  mit  bem  Salmialjufa^.  5lit  beffen  Stelle  fann  man  auch 
Aufguß  Pon  grünem  Xbcc  ober  9tofftabal  nehmen.  3)rittcS 
S3crfabren:  ®ie  feinen Söofffad^en,  auch  farbigen,  menn  fie  mafeb- 
echt  finb,  merben  in  nur  marmem  (Seifemoaffer  breimal  gemafeben, 
bann  in  mcidbem  SQSaffer  gefpült,  in  ein  großes,  reineS  3:ucb  ge^ 
micfelt,  bamit  bie  ffiäffe  b^rauSgebt  unb  bann  linlS  geplättet. 
Schärfere  ßaugen  Pon  Scifcnmurjcl  ober  Duiffafarinbe  müffen 
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immer  fcl^r  fortgefpütt  toerben,  ba  ftc  fonP  bic  gorbc  ans 
greifen.  (Garnierte  Kleiber,  bie  nur  fterfig  finb  unb  ba^r  nic^t 
jertrennt  gemafc^n  merben  foHen,  jie^t  man  über  eine  Kleibers 
figur,  trägt  bie  betreffenbe  Sauge  ober  ©eifc  mittels  einer  SBürftc 
auf  unb  reinigt  bamit,  Don  oben  nac^  unten  ftreit^enb,  bie  ©teilen, 
fpült  fie  auc|  ebenfo  ab  unb  überplättet  bie  gemafc^nen  ©teilen. 

Unanfe^ntid^  gemorbene  fc^marje  SBoII»  unb©pipcns 
fad^en,  auc^  ©änber,  fledt  mon,  um  fie  mieber  fc^ön  fc^tnarj 
5U  machen,  5uerft  ouS,  bann  mäfc^t  man  fie  in  folgenber  Sauge: 
^funb  ©eifenttjurjel  mitb  erft  über  9^ac^t  in  Sßaffer  gctt>eic^t, 
bann  in  biefem  SBaffer  jtoei  ©tunben  gefod^t  unb  bic  SBurjel 
bur(!^  ein  3:u(^  auSgepre|t.  ©benfo  lö§t  man  50  g S3Iau^o4 
jmölf  ©tunben  lang  in  toeid^em  SBaffer  auSjie^n  unb  bann  jtt)ei 
©tunben  foc^en,  barauf  öermifc^t  man  baS  ©cifenmur^eU  mit 
bem  ©lou^oljmaffer  unb  mäfc^t,  menn  bie  Sauge  lalt  gemorben, 
bic  ©a(^cn  barin  rein.  S^ac^bem  mon  fie  auSgefpüIt,  l^ngt  man 
fie  rcc^t  gerabc  unb  glatt  auf  unb  plättet  pc,  nod§  ettoaS  feucht, 
auf  ber  linlcn  ©eite.  ©c|tt)ar5e  Umgänge  nimmt  man  nic^t  in 
bic  Souge,  fonbem  bürftet  pe  bamit  über  unb  über  nad§  bem 
©tric^;  auc^  ^olftcrmöbcl  bon  SBoßftoff  fann  man,  nat^bem  pc 
gut  auSgcflopft  unb  auSgebürftet  morben,  auf  biefc  SBcife  reinigen, 
©d^marje  ©c^Ieier  unb  ©pifecn  merben  in  ber  Sauge  rein  auS* 
gebrüeft,  bonn  gefpült  unb  nap  aufge^angen.  ©obalb  pc  trorfen 
pnb,  jupft  man  aüc  flcinen  Sogen  unb  35cf^cn  bel^utfam  auS 
unb  befeuchtet  bic  ©pi^cn  in  ber  Ducre  nach  ben  Säefen  ju  mit 
einem  mcichen  Sappen,  bann  plättet  man  pc  in  berfelben  ^Richtung. 
3um  SBaf^en  fann  man  ftott  ber  angegebenen  3uthaten  ouch 
JtraufcminjnjaPcr  mit  ©pirituS  nehmen,  ©chtoarje  ©trümpfc 
jieht  man,  bamit  pc  bic  Jarbe  nicht  berlieren,  na^  bem  SSofehen 
burd^  eine  ftarfc  ©aljlöfung. 

SBollene  ©hamltüd^cr  unb  Xifchbeefen  reinigt  man 
auf  folgenbc  SSeifc;  3Ran  bereitet  bic  Sauge  bon  franjöpfcher 
©cifc,  bic  man  in  etmaS  SBaPer  aufgclöp,  giept  baS 

nötige  foltc  SßaPer  baju  unb  bcrtcilt  bic  falte  Sauge  in  jmei 
gäffer,  morauf  mon  im  gan5cn  V*  ©pirituS  baranmifcht. 
S)aS  betreffenbe  ©tüdC  mirb  nun  über  ben  Xifdh  gelegt  unb  mit 
einer  reinen,  immer  toieber  in  bic  eine  Sauge  getauften  Sürffe 
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über  unb  über  gch)afd|en,  bann  ouSgebrüdft  unb  mit  ber  jmeiten 
Sauge  ebenfo  gebürftet,  cnblid^  in  flarem  SBoffer  gcfpült  unb  in 
S3runnen#  ober  ©oljmaffer  eingemdffert.  S)onn  brütft  man  ba§ 
@lücf  auS,  roHt  eS  faltenloS  in  ein  großes  meigeS  Köpft 

unb  brüdft  bie  groge  9?Sffc  l^rauS,  miielt  eS  nod^malS  ebenfo 
ein  unb  ptüttet  eS  bonn  linfg. 

^eftriefte  ober  gel^dfelte  SBoUtüd^er  mäfd|t  man  erft 
in  reid)er,  bann  in  geringerer  !alter  (Seifenlauge,  enblid^  in  ganj 
fd^mad^er,  brüdt  jte  auS  unb  troefnet  fie  einigermagen  burd^  ©in« 
rollen  in  ein  2!ud§.  5)ann  giebt  man  ben  (SadE)en  burd^  5lu§^ 
jiel^en  bie  rid^tige  gorm  unb  fpannt  fie  ju  böHigem  2:rocfnen  mit 
Sltabeln  auf  eine  2:ifd^platte  ober  ein  faubereä  S3rett  Qu  ber 
Sauge  nimmt  man  franjögfd^e  ©eifc  ober  gute  ^mfeife;  bei 
meigen  2:üd^em  mifd^t  man  an  bie  lefete  Sauge  etmaS  Sölautoaffer. 

Sßeige  ^lace^anbfd^ul^e  legt  man,  um  fie  5U  maf^en, 
in  ein  Keinem  ®efüg,  boS  fie  beinah  füllen  unb  übergiegt  fie 
mit  Söenjin,  fo  bag  e§  überfielet,  möljt  fie  red^t  in  ber  glüffig* 
feit,  bag  fie  ganj  bamit  getrdnft  pnb,  nimmt  fte  le^rauS  unb 
jie^t  fte  einen  nad^  bem  anberen  über  bie  ^anb,  auf  ber  man 
fie  mit  einem  fauberen  meigen  ^Jud^  trodlenreibt. 

SBeige,  mie  forbige  fonn  man  aud^  auf  folgenbe  Slrt 
reinigen:  2Ran  legt  ben  ju  mafeeenben  §anbf(|u§  auf  ein  reincS 
21ude,  befeu^tet  ein  reineS,  meigeS  glanelltu^,  beffen  eine  ©teile 
man  jum  Sdlldeen  mad^t,  mit  SJ^ilce,  reibt  gute,  meige  ©eife 
baran  unb  pu^t  nun  ben  ©^mu^  öon  bem  ^aubfci^uie  ab.  3cbe§a 
mal,  menn  eine  ©teüe  beS  §anbfd§ul^  rein  gemorben,  med^felt 
man  mit  ber  beS  glanetttud^eS,  fo  bag  eine  reine  an  bie  Steife 
fommt,  bis  ber  ganje  ^anbfd^u^  fauber  ift. 

^ilbleberne  ^anbfe^uge  meidet  man  über  S^od^t  in 
mel^rmalS  erneuertem,  laumarrnern  ©obamaffer  ein.  Slm  anberen 
Sütorgen  mift^t  man  ad^t  Sleilc  marmeS  SBaffer  mit  einem  21eil 
©almiaf,  ^iel^t  bie  ipanbf(^u§e  an  unb  mdfd§t  ge  barin;  bann 
brüdft  man  ge  auS,  fpült  fie  laumorm,  troefnet  ge  mit  einem 
§anbtud§,  feiert  ge  um  unb  reibt  ge  mit  ©eifc  ein.  S^ad^bem 
man  ge  gut  but^gerieben,  trodnet  man  ge  im  ©d^atten. 

gettflede  merben  auS  ©togen  entfernt,  menn  man  baS 
©tüd  auf  eine  reine  Unterlage  legt,  etmaS  ©enjin  auf  ben  glecf 
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tröpfelt  unb  mit  einem  Sappen  Pon  bemfelbcn  ©toffe  ober  glaneÖ 
folonge  na^  alten  Sehen  ^in  reibt,  bi§  ber  glecf  Pcrf(^tt)unben 
ift  Suf  manc^n  Stoffen,  unb  jroar  folc^,  bie  nic^t  reine  SSoIIe 
fmb,  ^interlögt  ba^  SBenjin  einen  ^ei§;  für  fol^e  Sa^n  mit 
echten  S^^^t^en  ift  ba§  21u§reiben  mit  Perbünntem  Salmiofgeiß 
unb  für  ^errenfat^en  3^erpentinfpiritu8  Porjujie^en. 

Stearins,  ©ac^Ss,  ^araffinflecfc  entfernt  mau,  inbem 
man  juerft  mit  bem  2Keffer  bie  iropfen  abmai^t,  bann  feuchte 
Seinmanb  unterlegt,  Söfd^papier  in  mehreren  Sagen  barüber  unb 
mit  einem  ^ifecn  @ifen  barüberplöttet.  2luc^  9>?o(^reibcn  mit 
Sc^roefeiat§er  ober  Spiritus  bringt  bie  gletfe  oft  fort  uub  fe^r 
fefte  meieren,  tt)cnn  man  eine  brennenbe  (Zigarre  baran^ölt  ober 
mit  ^ifecr  ^effcrtlinge  barüberfä^rt. 

0bft*  unb  ^eerenflecfc  in  meinen  Stoffen  feud^tet  mon 
mit  SBoffer  an  unb  l^tt  fie  über  einen  angejünbeten  ^ttjefcl* 
fpan,  foI(^c  in  farbigen  ttxid^t  man  in  laumarmer  9KiI(^  auf. 

Sftotmeins  ober  Dbftfletfe  in  Xifc^mftfc^  lö^t  mon  in 
2KiIc^  12  Stunben  meieren,  reibt  fie  bann  gut  auS,  bringt  fie 
in  ftarfe  Sobo*  ober  Seifenlauge  unb  mäfc^t  unb  fpült  fie  noc^ 
einigen  Stunben.  Statt  beS  SBeic^enS  in  ^ilc^  lann  man  auc^ 
bie  befledften  Stellen  mit  ©itronenfaft  ftorf  befeuchten,  bann  ouS* 
mafd^en.  S)aS  le^te  äRittel,  menn  oIIc  onberen  unmirffarn  bleiben, 
ift  Eau  de  Javelle.  ®anj  frifc^c,  noch  feuchte  fRotmeinflede 
beftreut  man  bief  mit  Salj,  gießt  Slrrof  barüber  unb  läßt  eS 
eine  Stunbe  einjiehen,  morauf  man  bie  glede  auSreiben  unb 
fortmafchen  lann. 

glecfe  Pon  Delfarbe  feuchtet  man  möglichft  rafch  mittels 
eines  mollenen  SappenS  ftarf  mit  XerpentinfpirituS  an  unb  reibt 
fie  bann  auS.  Groden  unb  alt  gemorbene  gehen  überhaupt  nicht  fort. 

Siede  Pon  §arj,  SBagenfehmiere  :c.  merben 

in  meißen  Stoffen  burch  ^luffchmieren  Pon  ©utter  ermeicht,  mit 
SeifenfpirituS  nathgcttjafchen  unb  bann  in  SBaffer  auSgefpült 
©ei  farbigen  Stoffen  ermeicht  man  bie  Sletfc  mit  gereinigtem 
Terpentinöl,  befeuchtet  fie  bann  mit  reltifijiertem  SBeingeift  unb 
toftfeht  fie  in  laumarmem  SBaffer.  3n  reinmollenen  Stoffen  ge« 
nügt  auch  ©eftreichen  mit  ©igelb,  baS  man  antrodiien 

läßt  unb  bann  fortmäfcht. 
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S33ci6c  ©tro5§üte  reinigt  man,  inbem  man  ^eefalj  in 
3KiId^  auflöft  unb  mit  einer  in  biefc  glüffigfeit  getauchten  ©ürfte 
ben  §ut  abbürftet.  3)erfelbe  tnirb  mic  neu. 

!£intcnfle(fc  in  meigen  Qeugen  lägt  man  einige  3cit  in 
©itronenfaft  mcid^en  ober  ftreut  puloeriperte  Sitronenfdure  barauf; 
ber  jurüdibicibenbe  gelbe  glecf  mirb  bonn  burch  ^ieefalj  entfernt; 
manche  2^intenflecfe  meichen  auch  bon  blogem  S^Ieefalj  ober  Eau 
de  Javelle.*  i^tuS  bunten  ©toffen  entfernt  man  jic  burch  ©ins 
reiben  mit  ^Ipcerin  unb  S^adh^oafd^en  mit  marrnem  ©eifenmaffer. 
©in  unfehlbar  mirfenbeS,  bei  meigen  ©toffen  anjutoenbenbeä 
2)^ittet  ift  berbünntc  ©aljfäure,  bo^  mug  fie,  ebenfo  mic  ^lee« 
falj  unb  Eau  de  Javelle,  fofort  meggemafchen  loerben. 

©tocfflccfe  in  meiger  SBäfche  beftreicht  man  mit  einer 
2ö|ung  bon  einem  ©gloffet  ^ochfalj  unb  einem 
©almiafpulber  in  etma§  Sßaffer,  mieberholt  ba§  SBerfahren, 
wenn  bie  SD^ifchung  auf  bem  gledl  getroefnet  ift  unb  tt)äfcht  unb 
fpült  nach. 

Um  Jtoftftecfcn  ju  entfernen,  füllt  man  ein  gut  berjinnte^ 
93lechgefög  mit  fodhenbem  SBaffer,  legt  ben  gelben  naffen  Jtofts 
flecfen  an  bic  ^lugenfeitc  be§  OiefägeS  unb  reibt  ihn  mit  fein* 
gezogenem  ^leefalj. 

©lutflecfe  berfchtoinben,  menn  fte  nod^  frifch  finb,  auch 
au§  farbigen  ©toffen  unb  auch  au§  meigen  fielen,  menn  man 
mit  bem  glatten  Jtingc  eine§  ©dhlüffclS  barauf  reibt,  bi^  ba§ 
©lut  fich  aufgelöft  hat.  Pleitere  behanbelt  man  mit  ©chmierfeifc 
unb  toarmem  S33affer  ober  Eau  de  Javelle. 

Sucferflecfc  mäfcht  man  einfach  toarmem  SBaffer  auS, 
ba^  man  bei  feibenen  unb  jarten  ©toffen  nur  ganj  fpärlich  ans 
lupfen  barf. 

Äaffeeflecfe  »erben  auch  au§  jartfarbigen  ©toffen  burch 
Jteiben  mit  ©Ipcerin  unb  lliachfpülen  mit  SBaffer  entfernt. 

gledc  auf  SERarmorplattcn  reibt  man  mit  Petroleum 
ein  unb  mäfdjt  nach  2 ©tunben  bie  ©teile  mit  ©eife  ab.  IHoftigc, 
rauhe  ©teilen  laffen  gdh  mit  einem  ©tücf  ©imgftein  abfchleifen. 
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vn. 

1.  für  tJ^tiftcr  tmb  ^prcit 

©d^Ied^t  fc^ltegcnbc  gcnflcr  öerbic^tct  man  mit  S3?attcs 
c^Iinbcrn,  bie  faft  in  jcbcr  SBattcfobrif  ju  ^bcn  finb;  bic  genfter 
laffcn  fi4  bamit  leitet  öffnen.  SBill  man  jmif^en  bic  2)oppcI» 
fenfter  9Koo8  legen,  fo  mirb  ioeißer  @anb  untergefc^üttet;  bie 
SKooSIeiften  für  genfterfreuje  müffen  fo  angebracht  tt)crben,  bag 
fie  baS  Oeffnen  menigftenS  einer  ©cheibc  nicht  hiiibcm.  2luf 
baS  9J?oo8  jmifchen  ben  5)oppelfenftem  legt  man  jur  Si^^be 
bunte  ©trohblumen.  3)ic  mad^t  man  mit  SBattecpIinbcm 

bicht  ober  nagelt  3^u^lciften  Por. 

2.  Äitt  für  genfter  imb  gupdben« 

2){c  gugen  an  genftem  ficbt  man  mit  einem  feften  Steige 
bon  ©chicmmfreibc  unb  ficinöl  au8,  bie  an  gu§böben,  inbem 
man  ®ip§  mit  ctmaS  SBaffer  bidfftüfftg  anrührt  unb  bic  glüffig=* 
!cit  in  bie  gugen  gießt.  2lngerührter  ®ip8  mitb  bcfanntlich 
nach  furjer  Seit  hott,  ©inb  bic  gußböben  geftrichen,  fo  (ann 
man  bon  ihrer  garbenmifchung  über  bie  gugen  pinfein. 

3.  ilitt  für  9Marmor. 

9J?an  mifdht  SBafferglaS  mit  feingefchabter  ^eibc  unb  nimmt, 
trenn  ber  SD^armor  grau  ift,  cltoaS  feingeßebte  ^oljafche  baruntcr. 
S)ie  Srudhftürfc  müßen  bor  bem  Bitten  erm&rmt  merben. 

4.  ilitt  für  ©cgcnftottbc  bon  ^iporjeüan,  ©Ifcubcin, 

SUttbttftcr 

5)ic  ©ruchftellcn  toerben  ermörmt,  mit  einer  biefen  ^luf« 
löfung  bon  ^aufcnblafe  in  marmem  SBaßer  beftrichen  unb  genau 
jufammengefügt,  bann  bei  müßiger  SBürmc  gctrcJtfnet  unb  ba§ 
UebergequoIIcnc  unb  Unreine  borßehtig  entfernt. 

5.  ilitt  für  ^orgcKatt  unb  ©laö. 

®er  betannteftc  ^itt  für  ^or5eIIan*  unb  ©laSgcföße,  bic 
iWäße  unb  SSürme  au§höltcn  follcn,  ift  SSaßcrglaS,  hoch  bemührt 
ß^  auch  folgenbe  9?tifchung:  ältan  löft  1 ^Icil  ©clatinc  in 
2 2^cilen  ©fßgfüurc  am  marrnen  Ofen  auf,  beftreicht  bic  Sönuh^ 
fteUcn,  fügt  ßc  feft  jufammen  unb  binbet  ben  gefitteten  ©egen« 
ftanb  leicht  mit  einer  ©dhnur,  big  bic  ^ittmaffc  erhörtet  ift. 
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fantt  in  ^mangclung  tjon  (Sfftgf&urc  bcn  an^  auS 
9ioggenmc§l  unb  Gelatine  ^erftcCfcn. 

6,  Äitt  für  Dcfett 

S)crfelbe  bient  nid^t  nur  jum  SSerfitten  bon  gugen  an  ben 
Oefen,  fonbem  aud^  bon  9iiffen  an  fleinemcn,  lupfemen  unb 
ä^efftnggefögen.  SWan  ntifd^t  |u  gleid^en  2:eilen  (Sifenfeilc, 
ungclöfc^ten  ^oll  unb  geftogeneS  (SIa§,  aÜeS  fein  pulberifiert, 
mit  Dd^fenblut  ju  einer  bicflid^en  SJiaffe  unb  berftreid^t  fc^nell, 
el^e  fie  troefen  mirb,  bic  S^tiffe  unb  gugen.  @in  anberer,  eben* 
fall§  fel^r  bauerl^ofter  Äitt,  aber  nur  für  Defen,  befte^t  au§ 
einer  SKifc^ung  bon  gef(^lemmter  X^onerbe  mit  feingeriebener 
^oljaf^e  ju  gleid^en  2:eiien  mit  etmaS  ^od^falj,  melc^e  Stoffe 
mit  etmag  SBaffer  ju  einem  fteifen  S3rei  berbunben  toerben.  2)er 
5u  ftrei^enbe  Öfen  mug  falt  fein. 

7.  fietfe  Soffer  gu  berbid^itcn. 

®ie  etma  §crbortretenben  S)auben  Köpft  man  in  bie  rid^tige 
Soge  jurüdf,  fd^iebt  gefunfene  Steifen  l^od^  unb  füllt  baS  gag 
mit  l^eigem  SBaffer.  Um  ^oljtoannen  u.  bergt,  im  Sommer 
bor  bem  5tu§einanberfaKen  5U  fc^ü^en,  füllt  man  fte  ebenfattS 
bon  Seit  ju  3cit  mit  SBaffer  ober  belegt  fie  mit  grogen,  naffen 
2:üd^em,  bie  mon,  fobalb  pe  trodlen  gemorben,  mieber  anfeud^tet. 

8,  ©in  öwter  fJugüobcnladC  gur 
?luf  375  g Sd^eKad  giegt  man  einen  Siter  Spiritus  unb 
lögt  bie  SKif^ung  einige  ^age  an  einem  marmen  Örte  fielen, 
bis  fie  pd§  aufgelöft  l^at.  SRun  reibt  man  pe  mit  einem  Sappen 
in  ben  gut  gereinigten  gugboben  feft  ein.  S)er  Soben  mirb 
fel^r  gtonjenb  unb  troefnet  fd^nell.  ßu  l^ellem  gugboben  nimmt 
man  l^ellen,  ju  bunllerem  bunllen  Sc^effaef. 

9.  ®aS  ä^crlttdfcti  bon  SSJcinflafd^cn. 

2Jtan  f^miljt  125  g Kolophonium,  4 g meigeS  ^edh,  50  g 
gelbes  SBachS  unb  25  g ßinnober  in  einem  Keinen  (^fög  über 
mä(htigem  geuer  5ufommen,  fte(ft  ben  $qlS  ber  ju  berpidhenben, 
gut  berforKen  glafd^c  hi^^cin,  jie^t  i^n  h^tauS  unb  breht  i^n 
mehrmals  h^rum,  bis  ber  2ad  fteif  gemorben  ifi  5)er  übrige 
Saef  mirb  ju  fpöterem  ®ebroudh  nur  h^ig  unb  püfpg  gemacht. 
Sluch  250  g §arj,  60  g getbeS  SQ3ad^  unb  15  g Mg,  bie 
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nton  jufammcn  unb  ju  bcncn  man  125  g gelben,  roten 

ober  f^toarjen  Dder  rü^rt,  geben  einen  guten  giö^cnlacf. 

10.  Celanftriij^  für  f^u^bobetu 

8u  einem  mittelgroßen  ßinimer  (4 — 5 SWetcr  im  Duabrat) 
baS  bereits  gepricken  mar,  braucht  man:  1 SSiertelpfunb  ge« 
ricbene  mahagonibraune  Delfarbe,  im  greife  bon  15  1 Siebtels 

Pf  unb  SBleificcatif,  auch  jn  15  ^f.,  1 ^funb  gefo(htcS  fieinöl 
ober  ßeinölfirniß  ju  60  auS  ber  ©rogenhanblung.  9'?o<h 
nicht  geftrichen  gemefener  gußboben  braucht  baS  doppelte  ber 
Snthaten.  2Ran  läßt  ben  ^u  ftreichenben  borher  fehr  gut  reinigen, 
fittet  bie  gugen  auS  (f.  2)  unb  läßt  bie  fielen  bann  48  ©tunben 
troclnen.  hierauf  beftreicht  man  ihn  mit  einem  reinen  großen 
SBoIIIappcn,  ben  man  in  bie  garbc  taud^t,  juerft  ganj  bünn 
unb  reibt  bie  garbc  recht  tüchtig  ein;  am  folgenben  Xage  mirb 
baS  3intmer  mit  bem  $infel  bief  unb  gleichmäßig  in  ber 
^Richtung  ber  Mieten  geftrichen  unb  nach  2 2^agen  mit  laltcm 
SBaffer  aufgemifcht. 

11.  33ohncrn)i(^fc. 

SQ^an  focht  etma  einen  Sitcr  reine  ^oljafche  mit  fo  biel 
JRcgcntoaffer,  baß  eS  ein  (Simer  boH  mirb  unb  feiht  bie  gtüffigs 
feit  na(h  einer  SBeile  burch  ein  2:uch.  5)ann  ftcHt  man  fte 
über  5Rad^t  in  einem  hohen  r engen  Xopfe  ju  bolliger  Klärung 
hin  unb  gießt  fte  bann  borfi(htig  ab.  Qu  einem  reichlidhcn  . 
Siter  ber  flaren  ßange  nimmt  man  ein  Söiertclpfunb  gelbeS 
SBach^  unb  für  25  $f.  SRahagoni^  ober  DrIeanSfarbe,  je  nachbem 
bie  görbung  fein  fotl.  @rft  wenn  bie  Sauge  beinahe  focht, 
fommt  bie  garbe  baran  unb  bann  baS  in  Heine  ©tücfc  ge« 
fehnittene  SBachS.  ?)ie  SRifchung  bleibt  nun  am  geuer,  bis  baS 
SBachS  ganj  gefchmoljen  ift;  f^on  m&heenb  ber  ?luflöfung  muß 
man  juweilen  umrühren,  bann  aber  rührt  man  bie  Pom  geuer 
genommene  9!Rifchung,  bis  ße  falt  ift,  bomit  bie  einjelnen  Söe^ 
ftanbteite  fich  nicht  trennen,  ^cr  PoIIig  reine,  mit  gefochtem 
Seinöl  beftrichenc  unb  mieber  getroefnete  gußboben  wirb  nun 
mit  bem  in  bie  SBichfe  getauchten  ^infel  ober  SSoUIappen  gut 
unb  glei^müßig  eingerieben  unb,  wenn  er  getroefnet  ift,  mit  ber 
töohncrbürftc  glönjenb  gebürftet.  gür  ein  mittelgroßes  S^n^nter 
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rciti^cn  btc  angegebenen  Stengen  fe^r  gut  auiJ.  gum  ©treici^en  üon 
^arfettfußböben  nimmt  man  bicfelben  gut^alen,  aber  ol^ne  gorbe* 
jufab;  bie  Se^anblung,  bic  f^on  in  5lbfc^nitt  ni  (§auSmirtjci^aft= 
lid^eä,  2 u.  4)  auöfü^rlid^  mitgeteilt  mürbe,  ift  ebenfalls  biefelbe. 

12*  Politur  für  feine  SKöbel. 

9Kon  löft  60  g ©c^eHod  mit  ßiter  gutem  ©pirituS  in 
einer  glafd^e  auf,  taud^t  einen  apfelgro^en  SeugbaHen,  ber  mit 
ßeinmanb  überjogen  ift,  leicht  in  gefod^teS  Seinöl,  giegt  bann 
ctmaS  ^oliturmaffe  barauf  unb  poliert  bie  2)?öbel  fräftig  in  ber 
IRunbe  ^erum,  biS  ein  f^öner  ®lanj  entftanben.  5)er  ^polier^ 
ballen  muß  bequem  ju  ^anb^aben  fein  unb  fo  oft  mic  nötig 
erneuert  merben.  !5)iefc  Politur  eignet  fid^  ju  ben  cmpfinblid^ften 
$oljarten,  felbft  ju  ©id^enmöbeln.  gür  folt^e  SJiöbel,  bic  mit 
SSaffer  unb  ©cife  gereinigt  merben  fönnen,  alfo  SD^a^agont, 
^irfc^,  ^en  unb  (Srle,  empfiehlt  fid^  folgenbc  Politur:  gür 
10  ^f.  Sllfannamurjeln  merben  über  9?a^t  in  2:erpentinfpirituS 
für  20  ^f.  eingemeic^t.  5lm  SKorgen  giebt  man  in  bie  ab* 
gegoffenc  glüffigfeit  für  10  ^f.  feingefd^nitteneS  gclbeS  SBad^S 
unb  lod^t  babon  eine  bicflid^e  ©albe.  2Kit  einem  Süppd^en  trögt 
man  babon  ouf  bie  grünblic^  gereinigten  iDiÖbel  auf  unb  reibt 
bic  benepte  ©teile,  biS  ber  §cllc  ®lanj  fic^tbar  ift  2Jian  ber^ 
ma-^rt  bic  ^Politur  in  feft  berfc^loffencr  glafc^e. 

IB. 

SficucS  ©d^ul^merl  muß  bor  bem  ©ebrauc^  auStroefnen,  cS 
^It  bann  löngcr.  §arteS  Seber  mirb  burd^  gett  ober  X^ran 
ermeid^t,  baS  aber  bor  bem  ^u^en  obgemofd^en  merben  muß. 
S)iefeS  ©infetten  ift  befonberS  bei  naffem  SBettcr  notmenbig,  ba 
cS  ben  ©ticfel  mafferbi^t  mad^t  S3eim  ^u^en  entfernt  man 
junöc^ft  mit  ber  ©d^mupbürftc  ben  anl^aftenben  ©d^mub, 
mirb  bic  SBic^fe  glcic^m&ßig  unb  ni^t  ju  bief  aufgetragen  unb 
mit  ber  SBic^Sbürfte  fo  lange  gebürftet,  biS  fie  berrieben  unb 
ber  ©ticfel  glönjenb  ift.  Sluf  ©lanjleber  barf  feine  SBid^fe 
fommen,  eS  mirb  mit  feinem  Del  abgerieben;  für  Soeffd^u^e  giebt 
c§  einen  befannten  ©^u^ladt,  für  ©locöleber  eine  ^omabc,  bie 
mit  einer  fleinen  83ürftc  bünn  aufgetragen  unb  berpu^t  mirb. 
©S  f^abet  allen  ©tiefcln,  menn  fte  ungepu^t  fortgeftellt  merben, 
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aud^  müffcn  fie  einen  ftaubfreien,  trorfenen  unb  entfpred^b 
geröumigen  ^lufbettw^rungSort  §aben,  IBei  ©(^u^n  öon  Söoef* 
lebet  n>i(^ft  man  nur  bie  unb  ©o^lenr&nber,  baS  anbere 

reibt  man  mit  einer  durfte  unb  einem  SBoUIappen  ab. 
ft^u^  merben  jur  (Sntfemung  beS  ©taubcS  gegeneinanber  ge^ 
f^lagcn  unb  bann  abgebürftet;  ftnb  fie  fe^t  fc^mu^ig,  fo  ftedt 
man  bie  $anb  hinein  unb  mafc^t  mit  einem  ©c^mamm  unb 
meic^em  SBaffer  bie  Oberfeite  ab,  trodtnet  pe,  nod^  auf  ber  ^nb, 
mit  einem  Xu^  ober  löpt  pe  bann  an  ber  2uft  ober  bei  mapiger 
Sßarme  öoHenbS  troefnen. 

®a8  ©c^mieren  ber  ©tiefel  mup  bei  folgen,  bie  tögli(^ 
getragen  merben,  alle  14  2:age  ftattpnben,  im  SSinter  unb  bei 
©c^mupmetter  noc^  öfter.  Um  ©tiefel  jiemlid^  maPerbic^t  ju 
ma(^en,  fc^mil^t  man  ju  gleid^en  teilen  Xalg,  ©(^meinefc^mal) 
unb  SBac^g,  giept  einen  X^eclöffel  boll  ^Terpentinöl  baju,  ermärmt 
ba§  Oberleber  ber  ©tiefel  etmaS  unb  reibt  eS  mit  ber  2Rif(^ung  ein. 
3)ie  ©o^len  merben  faltbar,  menn  man  pe  alle  SIRonate  einmal 
mit  bem  fe§r  billigen  öernfteinlarf  bcftreic^t,  ber  über  9?a^t  trodnet. 

14.  So^jc^icrcit. 

Sluf  l^alfmänben  lüftet  bie  2!apete  fermer  ober  füllt  halb 
ab,  ballet  mup  fol(|e  ^anb  5uerft  mit  l^immaPer  beftric^en 
merben.  5)en  ^leiper  bereitet  man  auS  9toggen»  unb  Sßeijen* 
me§l  ju  gleid^en  Xeilen,  bie  man  mie  ©türfe  ju  einem  bicflic^en, 
aber  nod^  nid^t  fteifen  S3rei  fo(^t. 

15.  S)oö  Würben  ber  Oftereier. 

IRofenfarbig  merben  bie  (Sier,  menn  man  Sraplienfpöne  in 
^aPer  loc^t,  bie  (Sier  ^ineinlegt  unb,  nac^  ^in|ugabe  bon  ger« 
ngmbuf  unb  topp  eine  IBiertelftunbe  foc^en  löpt;  o§ne  bie  beiben 
lepteren  But^aten  bei  gleid^r  Söe^anblung  merben  pe  biolett 
^rön  färbt  man  pe,  inbem  man  mit  gaben  grüne  ^ioggenfpipen 
barüber  binbet,  bap  pe  ganj  beberft  pnb  unb  pe  fo  20  SRinuten 
foc^t.  ©ie  merben  gelbbunt  burd^  Uebermirflung  mit  B®iebel= 
fetalen,  mit  benen  man  pe  ^art  fod^t,  gelb  in  feber  beliebigen 
©Wattierung  burd^  ©inlegen  bon  me^r  ober  meniger  Btt?icbel= 
fd^alen  inS  ^od^maPer.  3e  me§r  ©dealen,  befto  bunfler  bie 
©ier.  Um  pe  marmoriert  ju  i^aben,  urnmidfelt  man  pe  mit 


DIgitized  by  Google 


815 


©treifen  bon  buntem  Rapier  unb  mit  bunten  fleinen  SÖIumen« 
blättern  unb  !oc^t  fte  eine  SSiertelftunbe  in  ^launmaffet,  ober 
man  fod^t  Söraftlienfpöne  in  Hlaunmaffer,  legt  ^eterftlicn«  unb 
©d^afgarbenblotter,  aud^  lölumenblätter  auf  bie  ©ier,  umbinbet 
biefe  mit  meinem  Rapier  unb  fod^t  fte  in  ber  ©rü^e  eine  ©ierteU 
ftunbe.  @ie  erhalten  bann  einen  bioletten  ®runb.  ©raun  mit 
meinem  SKufter  loerben  fie,  toenn  man  bie  mit  ©lumenblättern 
ober  fSiguren  bemirfelten  ®ier  in  einer  ©rü^e  mit  ©rafilien« 
unb  ©laufpänen  fod^t;  bie  bebedlt  gemefenen  ©teilen  erfc^einen 
bann  meig.  lOtit  einer  in  ©c^eibemaffer  getauchten  S^ber  !ann 
man  auch  bie  @ier  bcfchreiben  unb  bemalen,  ehe  fie  inS  garbe« 
maffer  fommen;  bie  befchriebenen  ©teilen  nehmen  bie  garbe  nicht 
an  unb  bie  erf^eint  nadh  bem  Wochen  meig.  ©tatt 

' biefer  jum  ^Jeil  nicht  ganj  unfchäblichen  gärbemittel  fann  man 
au^  in  bielen  ©efchäften  giftfreie  5lnilinfarben  belommen. 

16.  3)ie  99etten« 

3)ie  geberbetten  müffen,  mie  fchon  gefagt,  töglich  gelüftet 
merben,  hoch  ift  e§  auch  unerlöglich;  Rc  int  ©ommer  minbeftenä 
einmal  im  SJtonot  ju  fonnen.  äJtan  legt  pe,  nachbem  ber  SJiorgentou 
getroefnet  ift,  auf  untergelegte  2^ücher  nebeneinanber  inS  greie, 
lögt  pe  bon  ber  ©onne  auf  beiben  ©eiten  burdhmärmen,  flopft 
unb  bürftet  pe  au§,  fonnt  pe  loieber  unb  mieberholt  ba^  ©er* 
fahren  unter  öfterem  Umbrehen  ber  ©ettftücfe  jmeimal.  @hc 
bie  feud^te  ^benbluft  meht,  müPen  bie  ©etten  inS  §auS  gebracht 
merben.  Sludh  bie  überjähligen,  nur  feiten  gebrauchten  ©etten, 
bie  man  am  beften  im  ^rodlnen  unb  ^h^c*i  fepen 

©ettfifle  aufbemahrt,  müffen  attföhrlich  gefonnt  unb  geflopft 
»erben,  ja  biefe  erft  recht.  3)aS  Umf^ütten  ber  gebem  lann 
reinlich  unb  raf^  bon  patten  gehen,  »enn  man  in  bem  au§* 
juf^üttenben  ©tüd  eine  Dehnung  auftrennt,  bie  gleich  lang  ift 
»ie  bie  offen  gelaffene  ©teile  beS  ©tütfeä,  in  baS  man  einfehütten 
»ill  unb  bie  IRänber  beiber  ringsum  jufammennöht.  Sluf  biefe 
SBeife  füllt  felbft  bei  tüchtigem  ©dhütteln  feine  geber  baneben. 

17*  Reinigung  bon  ®dhtoammen^  99ürften  unb  ildmmen. 

®ie  ^afch*  unb  ©abefchtoämme  bürfen  nie  im  fchmupigen 
Saffer  liegen  bleiben,  ba  pe  babon  gerabeju  fdhmierig  »erben. 
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SWan  brüdt  fte  fofort  nad^  bcm  ©cbraud^  auS  unb  fpult  fic, 
folangc  fte  nod^  rein,  in  falfem  SSaffer  quS,  fc^on  unrein  unb 
fc^lüpfrig  geworbene  ober  wöfd^t  man  wieberl^olt  in  jiemlit^ 
l^igcm  ©obowoffer.  2)onn  brürft  man  bie  ©d^wömmc  gut  ou§ 
unb  berttjo^rt  fte  l^ngenb,  etwa  in  einem  lofen  9?e^,  nod^bem 
man  fte  an  ber  ßuft  getrodfnet.  ®ie  engen  ^ämme  reinigt  man 
burd^  baS  ^inburd^jie^en  cincS  gabenS  jmifd^en  ben  S^mm* 
jä§nen,  wobei  man  feinen  berfelben  auölögt,  — unb  baroufs 
foIgcnbeS  SluSfpüIen  in  wormem  ©obawaffer.  2BeitI&upge  ^ömme 
werben  mittete  einer  wieber^olt  in  wärmet  ©obowaffer  ge^ 
toud^ten  dürfte  gereinigt,  SBürften  ebenfalls  in  warmem  ©oba^ 
waffer,  wobei  man  ftc^  ober  baöor  ^uten  mup,  fo  tief  ein» 
jutauc^en,  bap  baS  SBaffer  biS  an  ben  Slnfa^  ber  S^orften  fommt 
unb  ben  ^lebeftoff  auf!  oft. 

18.  ^tttfctt  Pon  ^orjeWttu  uttb  ®Iaö. 

®en  ©oben  ber  ^ifte  belegt  man  mit  einer  $euf(^i^t, 
ebenfo  bie  ©eite,  an  ber  man  ju  paefen  anföngt.  2:eIIer  unb 
Pad^e  ©c^üPcln  [teilt  man  an  biefer  ©eite  entlong  nebeneinanber 
aufred^t,  bann  an  ben  anberen,  bie  man  Porter  immer  mit  ^eu 
belegt.  5luf  bie  erftc  Xcllerrei§e  fommt  ^eu,  bann  erft  bie 
jweite,  atfo  immer  jwifd^en  jwei  Xellem  eine  Sage  $eu.  $5ie 
großen  ©Rüpeln,  ^ierrinen  u.  bergl.  fommen  nebeneinanber  auf 
ben  ©oben  unb  man  füllt  fie  mit  fleinen  ®egenftönben,  bereu 
jeben  mon  mit  Sappen  ober  Rapier  umwicfelt  ]^t.  @S  folgt 
nun  eine  Sage  ^eu  unb  in  biefe  bettet  man  bie  etwaS  Heineren 
©ad^en,  jebe  einzeln  in  fßapier  gewicfelt,  bie  Untertoffen  auf» 
rec^t  feft  ineinanber  gelegt.  3n  eine  weitere  ^eufd^it^t  fommen 
nun  bie  flcinften  unb  leic^teften  ®egenftönbe,  wieber  jeber  eytra 
cingewidfclt.  5luf  feinen  gall  bürfen  §o§lröume‘  entfielen , bic 
ben  ©ac^cn  geftatten,  fic^  ju  bewegen;  oud^  barf  feine  bie  anberc 
unmittelbar  berül^ren.  3cbe  noc^  fo  fleine  Südfc  mup  auSgefüllt 
fein  unb  man  fann  ^ierju  fßapierbäll^en,  fleine  SBöfd^eftücfe,  2:üd^er 
oller  §lrt  üerwenben.  5)er  S)ccfel  mup,  nad^bem  obenauf  noc^  eine 
Sage  §eu  ^injugefommen,  gerabe  ft^liepen  unb  feft  aupiegen. 
©eim  ©erfenben  folc^er  ^ifte  barf  man  nid^t  PergePen,  neben 
ber  5lbrePe  baS  jur  ©orfic^t  mal^nenbe  Scid^en  onjubringen. 

Druef  bon  Stamm  ä Seemann  tn  Seit^^tg. 
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Slpfeltorte  602. 

Slpfclftrubel  540. 

Slpfeliuein  128. 

^(pfelmeinfuppc  270. 
Slppetitfcbnitten,  englifcbe  631. 
5lprifo|en  128,  515. 

5lprilcfen  cinmacpen  668, 677, 683, 
681. 

Siprifofen?^aIte|d)aIe  280. 
^Iprtfoteus^Karmelabe  697. 
?lpnfofenfaucc  414. 

5(rat  128, 

5irme  S^itter  658. 

5trtijd)ode  128,  48^  490. 
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Slrtifc^ocfcn  einmad^cn  666. 

IßL 

«ucrt)a§n  128. 

^luf^ängen  ber  SSäfc^e  796. 
^(uflauf  üon  9?ubcln  646. 

Sluf räumen,  baö  tägliche  759. 
^(udbacfetclg  164. 

9(u§bcincn  164. 

?luSfcbmücfen  99. 

«uftem  128,  467.  621, 
Sluftcrnjaucc  4Q3. 

Ttuftcrnjup^  260. 

»arfpflaumcn,  ©acfobft  Mi,  617. 
öacfbulDcrfu(^en  693. 
®QcfpuIt)crtclg  686. 

©ärme  m 
Bain-marie  166. 

S3alrijd^e«  ßu^elbrot  708. 
®airtjct)c8  ^aut  484. 

Saiferä  ßOL 
Jöaljcrtorlc  604. 

©albrlantbee  638. 

©arbc  129,  446. 

©arblercu  166. 

©arc^uS  703. 

©arä  129,  440. 

©Qumfonfcft,  cfebarcS  709. 
©aumfuc^entortc  607. 

©QüQvoijcn  670,  671. 

©camer  Sauce  404. 
©cc^amelfauce  406. 

©eeffteafd  299,  301,  303,  643. 
©eerenmelnjubpe  270. 

©eignete  toon  92ubeln  645. 

©etj^e  für  f^ufjböben  812. 
©cfaffinen  166. 

©elag  ju  Sandwiches  etc.  633. 
©etten  816. 

©ler  129,  72L 
©lerfaltef(^ale  212,  278. 
©ierfupven  277,  646. 

©Irfbübner  1^  m 


©inten  129,  613,  667. 

©irnen  einmat^,  trorfnen  k. 
678,  688. 

©imenfcbni^en  692. 

©irncnfu4)he  273. 

©i)(^of  211. 

©ifd)of=@ytraft  210 
mtnii  690. 

©i4fuit=2(ehfelf|)eife  644. 
©iSfuithicben  591. 

©iSfuit  mit  Stachelbeeren  570. 
©iSfuittorte  0)6. 

©lättcrfuchen  693. 

©läuen  792. 

©lättcrteig  683. 

©tätterteigfchnitten  mit  ßrßme  601. 
©lanchieren  166. 

Blanc-manger  572. 

©lanlpu^en  in  ber  28ohnung  768. 
©lanquette  im  9tci8ranbe  324. 
©lechmanbelfuchen  590. 

©lechfudjen,  fletne  694. 

©lei  448. 

©leichen  ber  SSäfche  787. 
©leichmittel,  fünftüche  791. 

©liniS  üon  Kartoffelmehl  625. 
©Höflichen  693. 

©lumenfohl  1^  4M,  ^ 66.6. 
©IumenfohIfupl)e  264. 

©lutiDurft  739. 

©ocfmürftchen  740. 

Boeuf  ä la  modo  303. 

©öhmifche  SWehlfanjl  226. 
©öhnc^nfolot  628. 

©ohnen  129,  223.  604. 
©ohnenfalat  628. 

©ohnenfuppe  mit  Speef  261. 
©ohnerioichfe  812. 

©ombe  oon  f^ruchteiS  682.  * 

©orSborfer  2lepfel  einmachen  681. 
©ouiIIonrei4  ÖM. 

©or§jfuppe  246. 

©ouletten  ^ 324,  366. 

©raife  166. 

©ranntioein  130. 

©ratenfonbi^  166. 
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93ratfartoffcIn  602,  604. 

Sratwurft  ^ 738. 
Sraunjc^iücigcr  Ä'uc^cn  691. 
®rec^bo^nen  469. 

SBrecbbo^nenfalat  629. 

S9rettlinge  460. 

»rcjcl  687,  692. 

Srifolctte4  323,  356. 

SStombccten  620,  672. 
SBrombecrgcIcc  694. 

S3rot  130. 

»rotflöfec  22^ 

Brotbubbtng  560. 

©rotjauce  408. 

Srotjpcife  635,  669. 

^rotfc^nitten  632. 
iBrot|itb))e  266. 

©rottorte  604. 

©rotroaffer  634,  636. 

©rü^cn  bcr  SBäfd)e  783. 
©rübfartoffcln  4^ 

©rü^mcblfpeifc  634. 

©runnens  u.  ©artcnfrcffe  130,  629. 
©ruftt^ce  639. 

©ucbnjcijengrübe  507,  666. 

©üffctt  1^  120,  160. 

©ücfünge  465. 

©unte  ©ajd^e  787. 
©urgunberfauce  410. 

©uttcr  130,  166,  408,  667.  730. 
©uttcrflö^c^cn  224. 

©uttcrmtIA  635. 
©uttermilcbfaltefc^ale  281. 
©uttermilc^jubpe  269. 

©uttem  729. 

©uttcrjubbe  26a 
©utterteig  684. 


Qated,  cngtij(^e  597. 

Canap^es  629. 
darr6c^tücf  166. 

©Qülar,  ®at)larfaucc  139,  418, 

626,  66a 

Geroelatiourft  737. 


ß^ambtgnonS  130,  494.  ^ 

©^ampignonä  einmadjen  667,  690, 

692. 

6^ambtgnon|auce  402. 
©^ambignonfubpc  26a 
Chaudeau-Sauce  409. 

Chartreuse  719. 
ß^inarociu  647. 

^Inefifc^e  ^ü^nerfubh«  261. 
ebofolabc  130.  203,  647,  726. 
ßbofolabencrßmc  676. 
ß^ofoloben-^lammeric  567. 
©bofoIabcn=$ubbing  662. 
(S^ofolabenfauce  412. 

©bofotabenfbeifc  538. 

S^ofolabenjupbe  269. 

(S^ofolabentorte  605. 

©itronat  13L 
©itroncn  131,  667. 

(Sitroncncreme  673,  676. 

(5itroncnci4  679. 

(Jitronengelee  696. 

Sitroncnlaltejc^ate  279. 
ßltroncnfombütt  617. 

©Itroncnllmonabc  636. 
(Sitroncnmc^lfhclfc  634. 

©itroncnfaft  699. 

©itroncnjuppe  276. 

Gitroncnjuder  166. 

©ognaf  131,  644. 

(SoquiIIenfd)aIen  166. 
eoull«  394. 

ßremc  üon  So^onniSbccrtuein  676. 
®repincttc4  628. 

Croquettes  626,  630. 

Srouftaben  630. 
ßrutonö  166. 

©umberlanbfauccn  406,  417. 

Curaijao  714. 

^umj'^uloet  727. 


3). 

3)ampfnubeln  646. 
2)anjlger  ©olbtoaffcr  716. 
Datteln  131. 

62* 


Digitlzed  by  Google 


820 


^cmiboff,  ^unjc^  ä la  205. 
^infaucc  400. 

®iner  ^ 112. 

®or|c^  462. 

^roffeln  392. 

^Junftcreme  Don  SSaniKc  677. 
Xurd^pafftercn  166- 


e. 

6bcref(^cnltför  716. 

@i(^elfQtfcc  637. 
dic^clfafao  637. 
etcr  556. 

®iergrau^3c  216,  648. 

©iergrieä  219. 
ßiermfe  218. 

Gicrfringd  696. 

©lerfud^en  657. 

ßier  mit  ®?Qt)onnaifenfaucc  63L 
(^ier  mit  Salat  632. 

Giemubeln  219. 
ßicrpunjc^  204,  202. 

(Sicifalat  626. 
ßicrjpeife  643. 
ßicrmein  205.  208,  647. 
Eigentums,  ©c^u^  bcS  767. 
ßi  mit  Sognal  213,  644. 
ßinbicgen  166. 

(Sinbrennc,  einbrennen  166,  167. 
dinbrcnncjaucc  395. 
6inbrennfu|)pe  260. 

Sinfocben  167. 

Ginlabungen  60. 

Ginlauf  216. 

Ginteilung  bed  Sc^lad^tDie^eS  283, 
311,  3fe,  345. 

Ginmeitbcn  ber  ©äfcbc  781. 

Gi§  für  Äranfc  660. 

Gi^punfd)  k la  Romaine  681. 
Gimeife  ju  S<bnec  fc^lagen  167. 
Glri^en  450. 

Gnbiüicn  132,  488. 

Gnbioienfalat  626. 

Gnglifd)  öicmüi'ä  132. 

Gnglifc^  ^ftetd)cn  622. 


Gnglifrf)er  ^ubbing  561. 

Gnte  132.  153.  377. 

Gntenfuppe  243. 

GntreeS  167. 

Gpifuräerbuttcr  162. 

Grbfen  132. 

Grbfenpurcc  605. 

Grb8me^lful)i)e  263. 

Grbfenfuppe  261. 

Grbbeercreme  676. 

Grbbeerei^  679. 

Grbbeeren  cinmacbcn  668. 672,  675. 
Grbbeerenfom|)ott  519. 

Grbbeergelee  694. 

Grbbecrfucben  699. 

Grbbeerliför  715. 
Grbbeermarmelabc  696. 
Grbbeerfpeifc  542. 

Grbbeertorte  605. 

Gfftg  ^ 168,  418.  710. 
Gftragonfaucc  401. 


färben  168. 

§äffet  Derbic^tcn  811. 

§alfcbc  Gbofolabenfupbe  259. 
^Ifcber  Ganiar  631. 
fjalfcber  ^afe  301. 

§alf(^c  Scbilbfrbtenful)l3e  237. 
§amilien4)unf(^  206. 

§amilientifcb  14.  48. 

§arcc,  gnrcieren  168. 

^arinjurfer  132. 

(^fan  132.  156.  388. 
teigen  132. 

§eine  ®efcflf(baftöfuf)pe  263. 
§enfter  pu^en  764. 

§ett  aufbemabrcn  659. 
f^uerungäanlage  184. 

Filetbraten  168.  296. 

Fines-herbes  169. 
i^ifcbflbbc  426. 

^ifebragout  in  9Kufcbelfcbalen  624. 
Sifcbfalat  630. 

§if(bfaucc  mit  faurer  Sabne  404. 
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249. 

5^ijd)=  unb  ÖJcmüfcfalat  530. 
^lammcrteS  565.  644. 

§Iaj(^€n  fod)en  672. 

^Icd,  ÄbnigSbcvgcr  307. 
^^ledenreinigung  769.  802. 
Slcijc^fugel  300. 

^^leijd)  pöteln  unb  räiu^ent  660. 
?^Icijd)pubbtng  286. 

^Ieifd)falat  530.  632. 
i^letjc^tbce  637. 

Fleurons  622. 
iJrÜcbcrbcerfuppe  274. 
§IiebemiUd)  281, 

^licbcrntuS  696.  725. 
fliegen,  33ertilgung  ber  776. 
§Iöbe,  Vertilgung  ber  779. 
^•Umber  454. 

^•onb  169. 

§onbuS  627. 

^orefle  132.  442. 

§rQnjöfi)d)c  ©cmü|cjuppe  239. 
^^ranjofildjcr  Salat  532. 
^^ramöfiid)e  Sauce  405. 
^rauftäbter  VJirfeIfud)cn  600. 
Fricandeaux  169.  318.  36L 
^rifanbeden  323 
§rifafiee=Vö1^ctcn  609,  611. 
grifaffeeS  321.  339.  382. 
§rifafiee=Saiicc  405. 
f^rijcbling  159,  369. 

IMture  169. 

5rofd)feuIen  467. 

§rü^itüd  114. 

Dünungen  378. 
i^ürft  ^üdIer=®iS  682. 

^umet,  ^umet=Sauce  169,  409. 
^uftböben,  Ve^anblung  ber  766. 
^ufebobenlacf  811. 


©. 

C^änfebraten  371. 
OJänjcgrienen  375. 
(Mönjebal^,  gefüllter  373. 
©önfeflein  372. 
OJänfefleinjnbpe  234. 


®änfelebcr  ^ 377. 
©änfeleberpaftcte  618. 

©änferagout  376. 

®änjefd)mal5  133,  169. 
fflrti^pjffjinnr^jgupr  373. 

■^^adJeiDetbfaucr 
©aderte  164,  169. 

6ian§,  ©ans  in  JC.  133, 161,  374, 
37Z 


©ameclen,  =falat,  sfauce  162,  403, 
467.  63L 

©arnicren,  ©arnitur  169. 
©aSfoeber  185. 

©ebadene  ^le^felfc^nitten  559. 
©ebranntc  dJianbeln  707. 
©eflügelbruft,  =paftetc,  *falat,  ^fiip- 
pen  ^ Mli  610,  642. 
©efroreneS  bon  jc.  678. 

©cfüdtc  ©ier  632. 

©efüdter  Äranj  602. 

©elatine  134^  17a 
©elee  bon  k.  170,  695. 

©cmifd)tc  dKarmelabe , gemif(bt. 
Äoni^ott,  gcmifc^tcr  Salat  620, 
625.  697. 

©emüfe=,  ©emüfebürecfubbc  265. 
©erübrter  n>cifeer  Ääfc  558. 
©efd)irrc  97. 

©efd)lagenc  Sa^ne  675. 

©ewi^te,  ©rfaj^  für  170. 

©enjürj,  65eiuür5t^ee,  ©eibürjjucin 
134.  170,  202,  207. 

©lafuren  710. 

©lattbutt  454. 

©lübtbcin  205,  207,  637. 

Oirauc  ©rbfen  506. 

©raupe,  ©raupenfuppc,  ©raupen^ 
fleifd)  134.  255.  274.  294,  509. 
©ricB  134.  222.  508. 

©rieftllöfje,  =fd)nittcn,  =fpeife, =fuppe, 
xlbürfcl  222, 226, 264,  536,  542, 
558,  561. 

©rief3ine^lfuppc  256. 

©rog  20a 

©rünc  Vol^nen  einmac^en  u.  trorf= 
nen  666.  685,  690,  691,  692. 
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©ntne  (Jrbfcn  ctnmac^en  u.  trocfnen 
665,  691,  692. 

©rüne  ©upl«  239. 

®rün!crnfubpc  268. 

©rünfüSl  m,  486. 

®rünTobIjuppc  mit  Äaftanicn  226. 
IM. 

^ulafcb  3ÜQ. 

©urfcn  134.  474.  658. 
öurfen  einmad)cn  666,  686,  688, 
691.  222. 

©urfenflcijc^  285. 
föurfenjdat  622. 

©urfcnjauce  407. 


Hachöo’e,  ]§aftf)icvcit  171. 330.  Ml. 
665. 

^■»öbne,  junqe  .t)d^ne  135,  384. 

SÖud)fübrung  751. 
$>aferbrci  mit  Pflaumen  508. 
.Cinfcrgrüljc,  136, 

2oi 

^afcrfafao  636. 

|)afcrmef)Ifucbcn  660. 
^Qfcrmebljuppe  267. 

^ofers  unb  ©cr[tcnj(^Ictm  636. 
Hagebutten,  ^wgcbuttcnliför,  ^ntars 
niclabc,  sfouce,  =fuppc  272,  413, 
616.  696,  7ia 

Hammelbraten  332,  334,  MO. 
Hammetbnift,  =filet8,  ^fufec,  =fal= 
baunen , sfop , 4eber,  «nicren, 
srlppen,  sfd^elben,  -jungen  837, 
.340. 

Hammelftcif(b  136,  332,  336,  33a 
Hammelfteijcbjuppc  233. 

>anbfäfe,  febarfer  731. 
)anbmerf«j€ug  gu  9i'einigung8= 
arbeiten  758- 
Haje  135,  167,  643. 

Ha  elpbttcr  135,  392. 

Hafenbraten , =gulafc^ , 4ebcr, 
-Pfeffer,  =fuppc  247.  369. 
Haufenblafc  135. 


?au4^ofmeifterbuttcr  171. 

)ecbt  135,  42a 
)cfe  mdffem  17L 
)cfenflöbe  662. 

)efcnnubeln  648. 

Hefenteige  686. 

Heibelbecren  einmaligen  u.  troifncn 
671.  676.  693. 

Heibelbeergelee  695. 
Hcibelbeerfaltfcbalc  279. 
Hcibelbeerfonipott , ^fuc^en,  sfaft, 
sfauce  -fpcife,  ?fuppe  273,  415, 
618.  670.  599.  699. 

teigen  778. 

ering  136.  462.  464.  627. 

teringSerfime  627. 

eringSfartoffeln  50a 
HeringSfalot  623. 

>ering8fauce  397. 

Himbeercreme  676. 

)imbeeren  einma^en  670,  675. 
Himbeergelee,  =fompott,  4ifÖr,smar= 
melabe,  =pubbing,  =faft,  fauce, 
störte  413.  519.  564.  605,  694. 
696.  698,  716. 

Himbeerfaltfcbüle,  =fuppe  274. 279, 
Himfuppe  252. 

Hirfcb  1^  158. 

HirfcpblQtt,  ?ptetS,  ^routabe,  =ftca!S, 
362.  364. 

Hirfibflelfc^pubbing  366. 

Hirfcbfeule  359. 

Hirfebpfeffer  361. 

Hirfcbgiemer  360,  862. 

Hirfe  136. 

Hirfebrei  609. 

Hobelfpäne  669. 

toDönbifiber  ^unfib  206. 

oHänbifebe  ^uce  4ia 
ßolfteinfcbe  gif^fauce  404. 
Holgbefleibung  767. 
mnig  136. 

)opfcnfeimfaIat  628. 
mppclpoppct  208. 

Hübner,  Hübner  in  ®clee  136, 154. 
166,  385,  627. 
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2C.  in  ^o^)illoten  630. 
ü^nermat)onnaijc  383. 
ü^ncrpaftcte,  =ragout,  sfu^^e  233, 
242,  383,  61L 
^ummcm  162,  466. 

tummcm  cinmac^en  669. 
ummemfrifaffce , =falat,  sfaucc 
403,  467,  ML 
^UTnmcmmai)onnalfc  467. 


3. 

Qägcrfo^i  483. 

Sagbfrü^ftücf  116. 

3agbiupt)e  24L 
äaucrfd^e  Söurft  739. 
ämiticrte  267. 

Sngmcv  137. 

Sngmcrbicr  722. 

Sngmer  cinmacben  680. 
3oganni§beercn  M8. 
3obanntSbeercn  einma(ijcn672,675. 
3obanniSbecrgcIee , smarmelabe, 
sfaft,  =fauce,  =torte,  srocin  413, 
605.  693,  696,  699,  719. 

Irish  Stew  338. 

3[^Iänbtf(b  3JlooS,  3§länb. 
tbce  639. 

3talienij(^er  9iei8  mit  ©rbbeeren 
510. 

3talienifc^er  Satat  524. 
3uliennc=®ubbc  240. 

3unge  Srbfen  490. 

3u8  m. 

Ä. 

ßabetiau  137,  461. 
^^abinct^pubbing  633. 
Ä(iItemif(Jung  ju  @i§  171. 

Ääjemifrf)ungen  auf  geröftete 
93rot|d)nittcn  137,  632. 
ÄafeflöBe  563. 
ßäfefucbcn  699. 

Ääjelab  73a 

5?affce  1^  199,  660. 

Äaffecbrennen,  Äafao  röftcn  725. 


Äaffce=(£l8  580. 

Jfaffcegcjcflfcbaft  121. 

5?affc(ucben  686. 
ihiffeefpeife  643. 

Äafao  137,  204. 

^albflcifdb,  5?-  in  ©aHert  138,  310, 

312,  314,  .320. 

Äalbficifcbfuppe  232. 
talbfleif^mürfte  74a 
Kalbsbraten  312,  319,  ^ 643. 
Kalbsblatt,  =bruft,  =füBe,' 

=gefröfe,  ^gefcplinge  316,  3247^^ 
326.  330,  626,  642. 

KalbSfopf,  =mil(b,  -niercn,  =f(^nitten 
320,  3^  642. 

Kalbsleber  326. 

KalbSrlppen  315. 

KalbSjungen  326,  642. 

Kalte  Schate  mit  roter  ®rüpe  280. 
Kamtllentbee  638. 

KanbiSxuder  138. 

Kaninchen  158. 

Kanlncbenbraten  370. 

Kaninebenragout  371. 

Kaninebenfuppe  248. 

Kapaunen  138,  154,  381. 

Kapern  138. 

Kopemfauce  399. 

Karamellen  727. 

Karaufebe  448. 

Karbinat  208,  209. 

Karbinalfuppe  243. 

KarlSbaber  jBrunnenfueben  707. 
KarlSbaber  ^ömeben  703. 

Karotten  479. 

Karpfen  138,  432. 

Kartoffelbrei  501. 

Kartoffclfleifcbfuppe  238. 

KartoffelflöBe  561,  564. 

Kartoffelmehl  171,  m 
Kartoffelmeblfpeife  633. 

Kartoffeln  138,  498,  603,  655. 
Kartoffelpuffer  603,  557. 
KortoffelröUcben  560. 

Kartoffelfalat  523. 

Kartoffelfebeiben  504. 
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.(?nrloffcIf|)etfc  645. 
ii^nrtüffeljuppe  260. 

Älartoffeliüürfcl  503. 

Aafd)a  655. 
ftnflanicit  171,  491. 

.kaufen  unb  35c^n^Ien  754. 
.SiaulbarS  448. 

.^icfir  713. 

.tticbibcier  027. 

.ftivfcbciö  580. 
ftirjcbcn  514. 

liirfd)cn  cinmacbcn  670.  674,  683, 
687. 

51lrjd)cngelce  mit  ijjimbccr  695. 
.tUrjcbenIaItcfd)Qle  297. 

Slii  jd)cnmormclQbc,  Äir|d)imiS,  696, 
72;i. 

,tlirfd)cnfbcifc  539. 
llivjd)flöbc  663. 

Sirjd)fud}cn  599. 
ftirjcbliför  715. 

Jßividjjaft  698. 

Äirjc^fauce  414. 

Ätrfcbiiippc  272. 

.^irjc^iDcin  720. 
fiitt  8ia 

Älarc,  ftlären,  ^(arfoc^cn  172. 
Älippfifd)  462. 

^^^öfed)cn  tion  5?alb^mitd)  322. 
iHop§  301.  354,  367.  365. 
Äimrfiüürftc  740. 

.ftnoblnud)  139. 

.<iitobIaud)|aucc  396. 
.(tnoblnudjmurft  739. 

.riüd)cn  ber  33äfc^e  783. 

Äod)jaIi  139. 

.«obirabi,  139.  473.  656. 
Äübirübcn  479. 

ÄonfcrDen  139. 

ÄopffalQt  140,  62L 
Äorintbcn  140,  174. 
,ftonicIiuÄfivfd)cn  cinmacbcn  680. 
totclcttä  302.  316,  319,  339,  344. 

366,  365.  369. 

.Kräuter  aufbeumbren  658. 
,<lröuterbitter  718. 


.Kräuterbutter  418. 

Kraut erfotdettS  in  ®uttertelg  319. 
Kräuterfauce  400. 

Kräuterjuppe  267. 

.^aftbrübc  231,  641,  645. 
Kraftfauce  396. 

ÄTammctööögcI  140.  166,  392. 
Krammetöuögd  eiumaciben  669. 
Äran,^fu(bcn  588. 

.Ktautfalat  528. 

.Kreböbutter  172. 

Krebfe  140,  1^  466. 

KrcbSflöbe  226.  562. 

Krebönajen  füücn  173. 

.ftreb^fauce  403. 

Ärebsjuppe  248. 

.Krünerbfen  506. 

Kümmel brötd)cn  701. 
Mmmdbrotfuppe  255. 

Kürbis  140. 

Kürbis  einmneben  680,  685. 
.ftüvblSfuppc  266. 

Kugdgebiief  595. 

Kubeutcr  308. 

Kubfäfe  730. 

.Kurj  etufod)cn  173. 


fiaberban  140,  461. 

2a(bS  14^  429. 

2ad)S  cinmad)en  669. 
fiammbraten  343. 
ßamm,  =bruft,  rgcfcbltnge,  =föpjc, 
deber,  ^jungen  343. 

Sampen  779. 
fiampreten  449. 
fionbbrot  mit  .Kartoffeln  701. 
2atti(bfalat  622. 
ßcberflöbe  221. 
öebermurft  738. 

Öegen  ber  3Bäfcbe  797. 

Regieren  173. 

Scinfamentbcc  639. 

9cip,^igcr  einerlei  493. 

9erd)e  140,  166,  393. 
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Süorauflauf  54L 
fiüöreiS  680. 

fiiför  t)on  gemifc^tcn  ^rüc^ten  717. 
fiimonabe  212,  636,  638,  712. 
fitmonabcn^ulüer  727. 
fiinbenblütcn=  unb  ^liebert^ee  638. 
fiinjen  140,  223,  607. 
fiinfenfiOjpe  262. 
fiin5€r  Sorte  603. 
fiöffclbiSfuit  690. 
fiöffelcrbfcn  mit  @pctf  606. 


3Kaccnroni  217.  647. 
^abeirafaucc  409. 

^DZoibottJle,  3Kaltranf  210. 
33Jalbuttc  464. 

?KQifi|d)e,  ^Woi^jicrcn  449. 
gjJafrele  466. 

HKofroncn  228,  606. 
3J?afvoncns(Xreme  674. 
^afronen-ßremcsSpcife  568. 
®2afroncnhicben  709. 
^afronentovte  606. 
üKatagafauce  409. 

9KaIäfoffce  637. 

^anbelauflauf  543. 
^Kanbelflöfee  226. 

®?anbclmil(^  21^  634. 
9)?QnbeImHd)juppe  268. 
3}?anbelnubcln  549. 
g^anbetn  173. 
SKanbelpubblng  563. 
9)?anbeliauce  412. 
3Kanbclj(^nittd)en  707. 
ÜKanbcIlpeifc  639. 

SWanbcItorte  604. 

9)iQroncn  141,  171. 

HJiar^ipan  704. 

erfQp  für,  im  1^ 
SKatcrioI  jur  3öäfrf)e  782. 
©Maulbeeren  619. 
©loponnntfenfauce  416. 
©Mccflenburger  ^uujcf)  211. 
©Meerrettt(b  141. 


©Meerrettic^fauce  .398. 

©Mebl  IMi  656. 

©Meblauflouf  542. 

©Mebifpeifc  non  5tpfelfincn  540. 
©Meblfpcife  oon  ©Moccaronl  548. 
©Mebljpeife  non  faurer  ©abne  634. 
©Mclfen  728. 

©Melone  14L  616. 

©Melonen  einmadjen  678. 

©Met  712. 

©Mettiourft  737. 

©Mild)  141,  202,  659,  728. 
©Miltbcreme  ^ 576. 

©Milcbb^T^fc  6.56. 

©Milcbrci«  609,  554. 
©Mild)rei4fattcfd)atc  280. 

©Milcbfauce  412. 

©MUd)juppcn  256. 

Mince  pios  623. 

©Mtrabcfien,  ©Mirabellen  cinmad)en 
614,  681. 

Mixed  Pickles  6^  ^ 690. 
©Möbel,  53el)anblung  ber,  766. 
©Mboeneier  627. 

©Mobnfneben  699, 

©Mobnöl  142. 

©Mobnpielen  668. 

©MobnftoHe  597. 

©Mobntorte  539,  602. 

©Mohrrüben  142,  477,  6.5.6. 
©Mohrrüben,  junge,  unb  ilarottcn 
einmachen  665. 

©Morcheln  142,  494,  496. 

©Morcheln  einmachen  unb  troefnen 
667.  692. 

©Morchelfauce  402. 

©Morchelfuppe  253. 

©Moftrich  142,  723. 

©Moftridjfauce  397,  398,  419. 
©Motten,  SSertilgung  ber  776. 
©MoufferonS  142,  497. 

©Mürber  Seig  584,  585. 

©Mufcheln  142,  162.  468. 
©Mufd)el]auce  403. 

©Muijfatblüte,  ©MuSfatnufi  142. 


S2ß 


9ic^)ffuc^cn  688. 

9Jcunaugcn  142,  449. 
9?iercnfqnitten  626. 
gjocfctn  22JL 
gjubclflccfc^en  649. 

92ubeln  216.  217,  646,  647. 
9?ubetf(^inarten , 92ubctfpcijc  647. 
92ufeblättcrt^cc,  Stiefmütterchen^ 
tpee  639. 

9CufeIl!ör  717. 

9?u|fpeifc  641. 

9?ufetorte  606. 

O. 

Obft  trodfnen  724. 

Dcfjfenhirn  309. 

Dchfenmout  308. 

Dchfcnmautfalat  530. 
Cchfenfchmänje,  gefchmorte  309. 
Ochienjd)iüanjfuppc  232. 
Oelanftrich  für  ^tifeböbcn  812. 
OUtoen,  Otinenfauce  143,  402. 
DmeletteS  658,  628. 

Crangen  143. 

Ciiolane  393. 

Dfterbrot  597. 

Oftereier,  ^rben  ber  814. 
Dftpreufeif^e  Schufterpaftete  297. 


V* 

^aefen  öon  ^orjellan  unb®IaS  816. 
panieren  173. 

^annfif^  460. 

$apiIIote  173. 

^aprifa  174. 

^Qtifcr  Äarbinal=(£ftra!t  211. 
^aftetchen  621. 
haftete  öon  t^rifchen,  SIcifch, 
^ammetöübgeln  609,  612,  614. 
Patrone  174. 

$crigorbfaucc  409. 

^crlgraupc  222. 

^erljtoiebdn  690. 


^cterrilicnbutter  174. 
^seterfilienfartoffcln  499. 
'lictcrftltenfauce  399. 

^fannfuepen  598 
Pfeffer  *148 
$feffcrfu(hcn  706. 

Pfefferlinge  497. 

Pfcffcrminjfauce  419. 

Pfeffernüffc  708. 
fßfirfichboiüle  212. 

^firftche  143,  515. 
pfirftchc  cinmad)cn  668.  677,  687, 
698 

^firfuhfaltefchale  280. 
pprftd)fauce  414. 

Pflaumen  613. 

Pflaumen  aufbemabren  656. 
pflaumen  einmachen  unb  troefnen 
667,  677,  687,  698 
^flaumcnfaltefchalc  279. 
pflaumenfuchcn  698. 

Pflaumenmud  696,  728 
Pflaumcnmudfrfipfchcn  649. 
PflaumenmuSfauce  412. 
Pflaumenfauce  413. 

Pflaumenfuppe  272. 

^icfelfteiner  f^Icifch  297. 

^ilje  148 
pilje  troefnen  725. 

^il^fuppe  264,  268 
pirogen  663. 
piftole  174. 
glätten  798 
plöpen  148 
plumpubbing  661. 

^öfelfleifch  349. 

Köfeln  734. 

Politur  für  feine  9)?öbel  813. 
polnifcher  ÄönigSpimfch  206. 
pomeranjen,  gritne,  einmachen  682. 
pomeranjens  unb  Äpfelfinenfchalcn 
einmachen  681. 

^orrec  144.  474. 
portulaf  488 
poularbe  381. 
präget  ©chinfen  736. 
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ipreifeelBccrcn  618. 

$rei|clbecren  einmati^cn  672,  676. 
$rcifeel6ccrgelec  694. 
$rei|clbccr(uppc  275. 

^rcblDurft  737. 

$rinjcfefartoffeIn  600. 

$roöcnccröl  144. 

$rüncHcn  616,  693. 
^rüncllenfuppc  275. 

$ubbing,  gefrorener,  & la  9?effels 
robe  581. 

^ubbingS  Oon  Äalbfleifci^abfäncn, 
^artoffelmel^l,  Itaftanten  320, 
552. 

^umpernlcfel  704. 

Punch  romain  214. 

$unfd)  204,  212. 

$unfcbauflauf  641. 

$unf(^creme  676. 

$unfcb=®jtraft  210. 

$unfcb  3[mp6riale,  faltcr  211. 
$unfd)fauce  416,  419. 

^unfebtorte  604. 

^uter  144.  165,  378,  380. 
^uterbennc  tn  grri^affee  381. 

a 

Ounppen  447. 

Ouarf  731. 

Quonellos  630. 

Ouitten  616. 

Ouittenbrot  705. 

Quitten  cinmad)cn  680,  683. 
Quittengelce  694. 

Quittenitför  717. 
Quittenmarmelabc  696. 


91. 

SJäudjerfammcr,  bie  740. 

Ragout  fin,  Ragout  fin  en  co- 
quillos  324,  624. 

JRngoutä.  ^ ^ ^ ^ 366. 
9\agoutfaucc  400. 
fRapmfäfe  731. 


9?apun^e  144.  526- 
9?atten  unb  2)Jäufe,  SSertUgung 
ber  777- 

9?QOigote=0auce  408. 

9?QU(bfleifcf)  144,  305,  342 
9?ebbübner  144,  156,  389. 
9iebbüb«c^  etnmad)en  669. 
9?ebblatt  364. 

JRcbe  144.  158.  643. 
giebfeule  359. 

9?ebleber  366. 

9?cbpfeffer  361. 

SJebjiemer  360. 

9?eincclauben  615. 
fReinecIoubcn  einmacben  677,  683. 
Sleineciaubenmarmelabe  698. 
Steinigung  Oon  ©djtuämmen, 
©ürften  unb  dämmen  815. 
9teinniQd)cn  ber  SBobnung  771. 
SteiS  14^  223,  510. 

Stei4  ä la  Malte  568. 

Sieiöbrot  für  Sltagenfranfc  702 
SteiSgrieöfpcifc  536. 

9fei4«ö&e  2^  564. 

Slei4mebl  145. 

Steidmebipubbing  554. 
9tei4pQftctd)en 
SteiSpubbing  551. 

Slciöfpcifc  510,  635.  670. 
Steiöfuppe  254. 

Siciäroaffer  636. 

Steijjfer  145,  497. 

Stemoulabenfauce  416. 

Slettidb  145. 

Stetticb  mit  ®urfc  626. 

Sletti(bfatat  627. 

Stbflüarbcr  517. 

9tböbarber=6r6mc  676. 
Stböbarberpaftete  618.  * 

Stböbarberfuppe  276. 
Stbabarberiocin  720. 

Stinberbruft,  ^jungc  287, 

304. 

Stinbergaumen,  sÄnIbaunen  307. 
Slinberfilet  643. 

Stinbfleifcb  288. 
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5RinbfIci|d)jup|)c  229,  231.  235, 
JRinb^fctt  14Ö,  174. 
9iinb(<pöfdflcijd)  3()4. 

JKingc,  gebacfene  594. 

apccr  849,  851. 

eef  292.  296.  643. 
JHoggcubrot  700. 

JKüilen  bcr  3öäjd)c  797. 

JHonmop^  465. 

JRojettbIcd)fud)cn  596. 

JRojcusGremc  576. 

JRojenfol)!  145,  482. 

JRojcnfonfeft  704. 

JRojenliför  m 
atojinen  145,  174. 
8?ofinenbIcd)fud)cn  601. 
9iofinencremc  573. 

9?ürinen[auce  398. 

9iotatigcn  449. 

9tote  Sreine  574. 

9^ote  ©rüge  566. 

JRote  DJüben  145,  527.  685. 
JTiotfo^l  482. 

JRüttuein  145. 

JRotiücinfaucc  410. 

9?i)tiiicinjuppe  269. 

Di'oulabc  36i 
8iübcn  aufbetunbren  656. 

JRübreier  556.  628. 
mm  146. 

9iumforbjuppe  244. 

9tum[auce  414. 

Snd)fi[d)C  ^iid)jaiicc  407. 
0äugling§nabrung  650. 

©ago  146,  223. 

©agoflö^c  226. 

©ai)ncncreme  574. 

©abncnfaucc  mit  .ffvcbdbuttcr  40G. 
©at)ncnjpcifc  533. 

©abnentorte  606. 

©Qlat  522,  526. 

©alntbobnen  470,  666,  692. 
©alatgciiiüfc  489. 


©alatjaucc  418. 

©alpeter  146. 

©atjburgcr  9toderIn  560. 
©alifortoffeln  499. 

©QljftQugcn  704. 

©anbtortc  603. 

©arbeiten  146,  465. 
©arbellcnbuttcr  174. 
©arbcncn=2cbenuuvft  738. 
©arbeücnjalat  524. 

©arbcflcnfauce  397. 
©QibcUcnjcbnitten  625. 

©auce  Stöbert  404. 

©auce  ju  ftalböfüpf  ober  Cd)fen= 
5ungc,  ju  .^ubn  ober  SBcifefkiid), 
i^u  feinen  ©einüfcn  407. 
©auci§d)cn  739. 

©anerampfer  488,  666. 
©nuerainpferfauce  401. 
©oucrampferfuppe  240.  267. 
©auerbroten  289. 

©auerfobl  146.  484,  691.  722. 
©aucrfobifnppe  252. 

. ©auerteig  701. 

©anre  (£ier  556. 

©aure  dürfen  146,  722. 

©anre  .^i'artoffcln  500. 

©d)aIotten  146,  690. 

©d)anmbier  208. 

©d)anmbierfnppe  271. 
©d)anmmild)fnppe  259. 

©d)cnfif(b  146.  451. 

©d)id)tfalat  529. 

©d)ilbfrbte  468. 

©d)infen  146,  350,  643. 
©d)infenpaftcte  610. 

©d)Iadmurft  737. 

©d)tagfabne  419. 

©d)lcic  147,  443. 

©d)lcfifd)c  ©riefcifuppc  255. 
©d)Icfi)d)c  ©iftc  589. 

©cbmerlcn  450. 

©dimorbratcn  288,  294.  298,  365. 
©d)näpel  458. 

©d)neden  162. 

©d)nccbubn  147,  392. 
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©(i^nceflöjje  227. 

0d)neibebo^ucn  470. 
e<t)ncbfc  147,  156,  39L 
©c^nei)fenba[tete  610. 
©cbnittlaucbfauce  396. 

(Bd)oUe  454. 

264. 

©cfirotbrot  702. 

©c^ubiDerf  813. 

©cf)iDQben,  SJcrtilgung  bcr  776. 
©c()iDar5n)ur5eIn  147,  498. 
©(broeincbratcn  344,  351. 
©d)tpeincbaucb  354. 

©cbtrcincfleifcb  147. 
©cbiüeinefd)Iad)ten  732. 
©d)iüeincj(biUQlj  147,  734. 
©c^meinejc^nl^el,  ©d)rocinefteQf§ 
354. 

©cbnjeinSfilctä,  ©cbiDein^fübe  355. 
©d)n)cin^gct;irn , ©(broein^^ungen 
353. 

©d)JDeinSfarbonabc  355. 
©dirocinöfeulc  loie  28ilbfcbtt)cin  347. 
©d)ttjeln§foj)f  352. 

©cbmctnSleber  354. 

©d)n)ein4nteren  353,  357. 
©d)n)einSrouIabe  352. 
©d)U)ein§rüdcn  348. 
©d)iücin§fauerbraten  346. 
©cbweiu^jüljc  356. 

©d)njci5er  5ifd)fauce  407. 
©diwet^er  §IcifcbfugeI  302. 
©cbwemmflöbcben  220,  224. 
©ccmufcbeln  627. 

©ee^ungen  147,  456. 

©cifc  focben  726. 

©eöerie  147,  656,  475. 
©cücrleliför  719. 

©eUcrlefatat  525,  527. 
©ettericjupbe  263. 

©cltcrtüaffcr,  (Srfap  für  214. 
©emmel  702. 

©emmetbroden  175,  225. 
©emmelfleifcbfuppc  251. 
©emmclflöbe  224,  561,  563. 
©emmelpubbing  553. 


©cmmcifpcife  536. 

©emmeljuppe  256, 

©emmel=  unb  glcifdjpaftetcbeu  622. 
©cp=  ober  ©picgeleier  656. 
©berrpfauce  411. 

©irup  147. 

©orbetä  213. 

Soupo  ä la  reine  241. 

Soupe  printemps  240. 

©panferfel  347. 

©pargel  147,  475,  658. 

©pargel  einmad)en  665. 
©pargcifuppe  264. 

©pcd  1^,  659. 

©pcdbraten,  fpiden  175. 
©pedelerfu(bcn  557. 

©peddö^e  ju  Obft  562, 

©pedfouce  402. 

©peife  Don  geriebenen  i^artoffcln, 
©peifc  Don  9?eiä  mit  5(epfeln, 
©peife  Don  ©cbluarj^brot  mit 
§lepfein  533,  537. 

©pcifeöl  659. 

©peiferefte  665. 

©pinat  147. 

©pinat  einmacben  666. 
©pirituälad  81^ 

©pripfucbcn  595. 

©pülen  ber  3Bäfd)c  783. 
©tocbclbecren  einmad)en  668,  672, 
675. 

©tatftelbeergclee  695. 
©tacbelbeeriompott  517. 
©tacbelbeermarmelabe  697. 
©tacbclbeerfpcifc  544. 
©tad)dbeerfuppc  277. 
©tadjeibeermein  721. 
©tärfeflammerie  567. 

©tärfen  792. 

©tanb  176. 

Steinbutt  452,  453. 

©teinobft  148. 

©teinpilge  m ^ 6^  690. 
©teilet  448. 

©tintc  457. 

©todfifcb  460. 
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etör  460. 

©tofle  592. 

©toffrcinigung  802. 

©tor(^ncftcr  590. 

©trauben  559L 
©trcufelhu^  686. 

©uppe  mit  faurer  ©a^ne  260. 
©uppenflcij(p  282,  284,  287. 
©uppenpu^n  382. 

©uppcnfräutcr  176. 

©uppe  t)on  ßalb^Iunge,  ßatbSfopf, 
llalbdmil^  235. 

©iraft  299. 


Xapejicren  814. 

Xauoen  148,  164,  386,  €42. 
^ubenfuppe  234. 

XcltotDcr  JRübcn  148,  471. 
SCcufciSfaucc  417. 

Xbce  148,  201,  660. 

Xbecbrot  707. 

Xbeeluc^en  üoit  mürbem  Xeig  691. 
X^eeimiebac!  696. 

Timbalea,  fletn^  622. 

S^omaten  etnma(i)en  682. 
Xomatenfalat  629 
Xomtttcnjaucc  40L 
lomatcnfpcifc  645. 

Xomatcniuppc  262,  266,  276. 
iortcIcttcÄ  mit  ®r6mc  699. 
Xrocfncn  bcr  SBäftpc  796. 
Xrüffcllebcrwurft  738. 

Xrüffeln  149,  494. 

Xrüffcln  einmacpett  667. 
Xrüffelfalat  629. 

Xrüffclfaucc  402. 

Tutti  frutti  681. 


1t 

Uebemfte  296.  ' 

Ucbcrjogcnc  S3ratgan4  376. 
Ufeleie  460. 


e. 

»aniae  149.  176,  657. 
SaniücncrSme  575. 
SaniUenfucpelcpen  696. 
SaniQenfuc^  694. 

SantacnWör  716. 
Sanillenmilcpfuppe  258. 
SaniÖcnfauce  411. 

Sanillcnfpeife  569. 

SaniHeniUcfer  176. 

ISerlacfen  Don  33kinflaf(bfn  811. 
Scriorcnc  gier  218,  6^ 
1SerIorenc4  ^upn  219. 

S3crfrf)Iuü  für  Softer  unb  X^üren 
810. 

Vol-au-vent  176. 

Vol-au-vent  Don  Slinbcrjunge  614. 

SB. 

SBocpl^oIberliför  771. 

SBa(p4bo^nen  470. 

«Bacptel  149,  393. 

SBac^teln  einmat^en  669. 
ffiaffcln  692. 

SBallnüffe  einmoc^cn  679. 
SBanjenDertilgung  773. 

SBarmbier  208. 

SJarmbicrfuppc  271. 

©af(praum,  ber  780. 
SBaffermebIfuppe  264. 

©afferrübeu  472. 

©affers  unb  3JliIcpgrie4  508. 
©einbeeren  trocfnen  692. 
©eincpofolabe  203. 

©eincröme  672. 

©einfaltefcpole  278. 

©einpunfcp  204. 

©einfcpaumfuppe  269. 

©cinfuppe  269. 

©eintrauben  aufbema^ren  667. 
©cifebierjuppe  271. 

©cifte  JRübcn  472. 

©cibfopl  149,  Mt  656. 
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Selbstbelehmng  und  Selbstimterricht 

aus 

Jlugufl  'glJ^errag. 

89ernit  Yf,,  )6enb(erpra§e  18. 

s=r  Ble  kier  Werke  elnd  fSr  Selbttbelehmiif  und  SelbitoBterrieht 

beitlmnit  vitd  woUea,  sowohl  was  fedlegene  Bearbeltoag  and  praktische  Braneh- 
barkelt,  wie  Innere  and  lassere  Aasstattttng  betrifft,  als  die  besten  ihrer  Art  gelten.  =s 


0^0- 


Richtig  Deutsch  durch  Selbstmitenicht.  Enthaltend:  Sprachlehre 

(Qrammaiik),  (besonders 

nrnfkagrelch  das  Kapitel  fiber  mir  oder  mich);  Bechtschrelblehre  (Ortho- 

Snpbie),  Zelchensetznng  (Interpanktionslehre) , nebst  Yerzeicbnis  Ton  WOrtem, 
eren  Schreibweise  besonders  in  merken  ist.  AUes  mit  erklärenden  Beispielen, 
Tielen  Übungen  and  daza  gehörigen  Anflosongen. 

Von  M.  Übelacker.  Preis  3 M.,  gebunden  SVa 

Grösstes,  bestes  Bach  fUr  alle  diejenigen,  welche  ihre  MaUerspraohe  richtig 
sprechen  nnd  schreiben  lernen  wollen.  ' ■' 


Richtio  Rochnon  durch  Selbstunterricht.  Enthaltend:  Alle  Bech- 

**  - nnngsarten,  Ton  den  ein^ch- 

sten  bis  za  den  schwierigsten,  mit  AuflOsangen  and  rollstlndi^er  Aasrechnung  der 
gegebenen  Beispiele,  wie  solche  im  Prlrat«,  Beamten*  and  OeschafUleben  rorkommen. 
Ganz  besonders : Elementares  Beehnen  — KaafknlnBiiches  Bechnen  — Gewerb- 
liches Bechnen  — Höheres  Bechnen. 

Von  Direktor  C.  Schulze.  Preis  8 gebunden  3Va 

- Ein  besseres  Bach  dieser  Art  giebt  es  nicht,  jeder  kann  sich  damit  snm 

perfecten  Bechner  aasbilden.  s=s 

Grosser  deutscher  Muster  - Briefsteller  oder  die  gregamt« 

Prirat- u.  Handels- 

korrespondenz,  sowie  der  schriftliche  Verkehr  mit  Behörden 
nnd  alle  sonstigen  Schreibereien^  welche  man  im  täglichen  Leben 
und  Verkehr  zu  machen  hat.  Enthaltend:  Anleltnag  snr  Abfkssnng  ton 
Briefen;  Tltnlntnren,  nässere  nnd  innere  Einricbtnng  der  Briefe.  PiiratbrlefliteUer: 
Famllien-Anzeigen ; Llebesbrlefhtcller  t Geschlftabrieftteller ; Brlefhteller  nna 
Batffeber  fQr  Stellesnchende ; Brlefkteller  fBr  Terkchr  mit  Behörden;  Eingaben, 
Berichte,  Protokolle,  Gesnehe,  Kontrakte,  Klagen;  Post*  und  Telegraphen* 
taxen  nnd  Gerichtswesen. 

Der  Briefsteller  enthalt  Formolare  and  Hniter  aller  rorkommenden  SehrlfUtleke. 

Von  M.  Ühelacker.  Preis  3 M«,  gebunden  3Vt  M. 

s^s  llnea  reichhaltigersn,  besseren  Briefkteller  wird  man  nicht  flndsn,  derselbe  ut 

geradeso  anObertreinieh.  SSS 
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Der  gute  Ton  oder  das  richtigo  Benshmeii  in  der  Fasiiie,  b«i 

^iaeb^  Mif  der  Strnsee,  ln  der  OeeeUaehaft  uid  Im  öffteBtllehnn  IiCbMu 

Von  H.  Schramm«  Preis  3 9L,  gebunden  SVi  K* 
ln  Prachtb&nd  mit  Goldschnitt  5 M« 

ssrr  Ein  Hnaeecheti,  in  dem  ein  Jeder  Belebmng  Ober  dae  findet,  trau  sieb  sehicH  and 
sieb  niebt  eebickt,  wie  er  sieb  in  diesem  oder  jenem  Felle  sn  Hnthmtn  beL 


Das  grosse  Buch  der  Reden  und  Toaste.  E°u>.it.i,d 

- laleitsng  zvr 

Redeknast  nnd  Masterreden  fOr  eile  Torkommenden  FUle  eis:  Taaf)^  YevlebBBf^ 
Polterabend,  Hochzeit,  Qebnrtetafe,  Familienfeste,  dnbllaea,  verelnsfeate, 
öfiTentllehe  Anlaase,  patriotische  Feste,  Kaisersfebartstag  nnd  Sedan  eie.  Toaste 
anf  die  Damen. 

Wer  sn  irgend  einer  Oelegenheit  am  eine  Bede  oder  einen  Toast  in  Yerlegen* 
heit  ist,  der  wird  in  diesem  Bache  sicher  den  nötigen  Stoff  finden. 

Von  A.  Busch.  Preis  3 M.,  gebunden  3 Vs  H« 


Das  grosse  Gesellschafts-Spielbuch.  E.th.u.ma:  di«  .d.s»u. 

” ^ Geaellschsftsspiele  Im 

Zimmer  and  Im  Freien.  Die  bekanntesten  in-  und  aasllndiseben  Bewegangt* 
spiele.  — Allerhand  Knnstatficke,  SehnBrrpfelferelen,  Belnstlgangen,  Ratael, 
Streichholzspiele,  Kartenspiele,  Scherze.  AuefObrlicbe  Anleitang  zar  Erlemimg 
des  Skstspiels.  — Die  Tanzknnst.  Anordnnng  and  Kommando  der  gebrtach- 
lichaten  GesellachaftatSnze  der  Neuzeit,  speziell  Polonaise,  Contre,  Qnadirille, 
GotlUon  etc. 

Von  A«  Busch«  Preis  3 M«,  gebunden  3Vs  K« 

Das  grosse  Buch  der  humoristischen  Vorträge. 

Enthaltend:  Eine  reichhaltige  Sammlung  hnmoristlseher  Origfnal'Yortrige 
and  ernster  Deklsmstionen  in  Yersen  nnd  Prosa,  fOr  gesellige  Ibeise,  Yereins, 
Qesellscbaften  eto.,  fttr  Herren  nnd  Damen  passend. 

Von  A«  Busch«  Preis  3 SI«»  gebunden  3Vt  M« 

= Das  Bach  enthUt  eine  so  roichhaltigs  Sammlang  ron  YortragsstQcken,  dass  jeder, 

sei  es  Herr  oder  Dame,  darin  ftlr  seine  Zwecke  stets  etwas  passendes  finden  wird,  sss 


Dichter-Album,  eu,.  Pracht« Anthologie  Im  wahrmi  Sinne  des  Worten. 

Mit  fiO  ganzseitigen,  wahrhaft  schonen  Origin^-lllnstrationen  and  rieten  Verzierangen. 

Von  H.  Schramm.  In  Pracbtband  mit  Goldschnitt  5 M« 

= Eine  treffliche  Gedichtsammlung  wird  hier  geboten,  die  Perlen  der  deutschen  Poesis 
mit  reizenden  Illnstraiionen.  Ein  Prachtgescbenk,  welches  jede  Dame  entzQcken  und  in 
seiner  brillmiten  Aasststtang  ron  keinem  ähnlichen  Werk  tlhertroffen  wird.  = 


Illustriertes  Muster-Kochbuch.  Enih.ite.a:  Anleitung  zum  richtigen 

■■■  II  II  I . .1.  .1  Kochen  and  Braten  und  Backen  and 

eine  rollsUbidige  Sammlang  der  besten  Koch*,  Back«  and  Elnmache^ezepte  ftlr  ein- 
fkche  and  feine  Kllche,  fOr  Anfknger  nnd  Qetlbte,  nebst  Mitteilnng  ttber  ^lee  sonst 
Wissenswerte,  wie:  I<nihrwert  der  Spelzen,  Tlzrhdeckea,  Serriettenbrechen, 

Serrlerea,  Tranckieren,  Beehtzchrelbnng  der  Speisenkarte.  Winke  beim  Elnkaaf, 
Zasammenstellong  ron  100  guten  Gerichten,  Bereitung  der  Getr&nke.  Das  richtige 
Benehmen  bei  Tische. 

Mit  Anhang:  Hanswlrtschaftlirhes  — Beinigonnarheiten,  Feaemng,  Be- 

leucbtong,  Behandlung  der  Wksche,  Fleckenreinignng,  Kinder-  und  Kranksopfiege, 
Vngezieferrertilgung,  allerlei  Bezepte,  Anweisongen  and  Hansmittel. 

Von  Ch«  Kraft.  Preis  in  Pracbtband  5 M. 

!-*'■  ' *g  Ein  ganz  rorztlgliches  Koehbach  fttr  einfache  nnd  feine,  nord-  nnd  süddeutsche 

Kttche.  — Ein  Bach,  das  in  keinem  Haushalt  fehlen  sollte,  eia  treffliches  Geschenk 

fttr  jede  Haasfrao.  sssss 
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Schau-  und  Schnell  - Schreibschule  ftlr  Selbstnnterrleht« 

Dm  Werk  entbllt  eine  aaiftthrliche  Anleitnog,  wie  man  echOa  und  eohnell 
schreiben  lernen  kann  und  swar:  1)  Dentscbe  Schrift;  2)  Lateinische  Schrift;  8)  Rund- 
schrift; 4)  Stenographie. 

Von  W.  Koppeheel.  Preis  3 H«,  gebunden  3 Vs  H. 

— Eine  so  gediegene,  lehrreiche  Schreibschale  für  so  billigen  Preis  giebt  es  nicht 
weiter,  bei  nnr  einiger  Übung  kann  sich  jeder  damit  eine  schOne  Handschrift  und  Schreib- 
gewandtheit aneignen  und  sich  zam  perfekten  Stenographen  aasbilden,  i-a:!-: 


Deutsches  WBrterbuch  fQr  Orthographie,  Fremdwort  und  gram- 

matische  Schwierigkeiten.  Enthaltend:  Orthographisches  Wörterbnch. 
Umfassend  die  deutschen  Wörter  in  neuer  Recbtscbreibang.  — Grammatikalisches 
Wörterbnch.  Erlaaterang  grammatischer  Schwierigkeiten  darch  Beispiele,  unter 
besonderer  BerQcksichtignng  der  Schwierigkeiten  beim  dritten  and  vierten  Fall 
(mir  oder  mich).  — k'remdwörterbneh.  Schreibang,  Erkllrung  and  Yerdeatscbung 
der  gangbarsten  Fremdwörter. 

Von  M.  Übelacker.  Preis  3 M.,  gebunden  3 Vs  M. 


Grosse  deutsche  Aufsatzschule.  Enthaltend:  Belehrung  und  An- 

leltnag  zur  selbständigen  Anferti- 

gnng  jeder  Art  von  Aufsätsen,  mit  vielen  Beispielen,  Erklärungen  und  Übungen. 
Zahlreiche  ansgefUhrte  flasteraufhitze.  EatwQrfe  (Dlsposltloaen)  and  Aafgaben 
(Themata).  Ein  besonderer  Abschnitt  ist  den  Prö^agsarbeitea  bei  Anstellung 
Im  Staatsdienst  (Hilitäranwärter,  Beamte  etc.)  gewidmet. 

Von  M,  Übelacker.  Preis  3 M.,  gebunden  3V2  M. 


GGOyrflphiO  fbr  Schnl-  und  Selbstunterricht.  Enthaltend:  i)Geogra- 

* - pbie  von  Dentschland. 

2)  von  Europa.  S)  von  den  ansserenroplischen  Erdteilen.  Gemeinverständlich 
bearbeitet  fUr  jedermann,  insbesondere  fttr  Militär-  and  Glvllanwirter,  welche 
in  den  StMtsdienst  (Post,  Eisenbahn  etc.)  treten  wollen  nnd  fOr  Kaafleate. 

Von  Direktor  C.  Schulze.  Preis  3 M.,  gebunden  37«  M. 

Atlas  dazu  für  1 M.  oder  für  6 M. 


Allgemeine  Weltgeschichte  ftlr  Schnl-  nnd  Selbstunterricht. 

Enthaltend:  Allgemeine  Weltgeschichte,  dentsche  Geschichte  nnd  prensslsche 
Geschichte.  Hit  Gescbicbtstabelle  etc. 

In  klarer,  libersichtlicher  Darstellnng  wird  vor  dem  Leser  ein  Bild  der  Weltgeschichte 
entrollt;  die  ältere  Geschichte  in  kürzerer  Fassang,  die  neuere  und  speziell  deutsche 

Geschichte  dafUr  um  so  ausführlicher. 

Von  A.  Müller.  Preis  3 M.^  gebunden  37«  M. 


Ldtoin  durch  Selbstunterricht.  Enthaltend:  Grammatik  in  klarer,  leichter 

Fassung,  mit  zahlreichen  Übnngsbeispielon 
und  Auflösungen  dazu.  Lateinisches  Lerikon  der  am  häufigsten  vorkommenden 
Wörter.  Lateinische  LesestUcke  aus  den  bekanntesten  Schriftsiollern. 

Alles  mit  Bezeichnung  der  Aussprache  und  mit  Losungen  oder  gegenüber- 
stehender  Übersetzung. 

Von  Karl  Hoerenz.  Preis  3 M.,  gebunden  37«  K. 

= Erscheint  erst  im  August  1900.  = 
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JuristiSChOS  H&USbuCh  oder  der  Rechteanwalt  Im  Hause.  Ktn 

■ ineliir«r- 

tt&Bdllche«  Reehtsbnchy  bmIi  d«m  neneD  Bürf^rlielieii  Oesetzbach,  HAadel»* 
aesetzback  etc.  bearbeitet,  welches  Jede  im  IMrat-  and  OeschiftaiebeB  ror^ 
kommende  Rechtsfrage  beantworten  will.  Das  Buch  enthalt:  Eine  klare  Dar* 
stellnaf  des  Kanzea  Oerlehtsneseas.  Den  Clril«  and  Strafl>rozess.  Das 
Strafi^esetzbach.  Es  zei|^  ans,  wie  man  Klagen  abfaseen  and  seine  Aossen- 
stande  einziehen  mnes.  Das  Familien*,  Ehe*  and  Erbrecht.  TormoadachafU 
Gesinde*  and  Mietrecht.  Rataeber  bei  An*  and  Terkaaf  roa  Gescliaften, 
HSnsem,  Graadstdcken  etc.,  Hypotheken  etc.,  Pacht,  Schenkang,  Darlehen, 
Zinsen,  Wacher,  BSrgschaft,  Tollmacht,  Spiel.  Terjahrnng,  Fand,  Wild* 
schaden,  Pfandrecht  ete.  Das  Handelsrecht,  Weckseirecht,  KonkarsTerfshrea, 
den  Patent*,  Master*  and  Markenschatz,  nnlaateren  Wettbewerb.  Das  Urheber- 
recht. Das  Gewerberecht.  Die  Rechte  and  Pflichten  der  Gehilfen,  Lehrlinge 
and  Arbeiter.  Das  Alters*  and  InTallditatsgesetz,  die  Unfall*  and  Kranken* 
Tersicherang  etc.  Das  Stenern*  and  Mllitirwesen.  Mit  zahlreichen  Fonnalarea 
and  Mastem  zur  selbständigen  Anfertigung  Ton  Klagen,  Eingaben,  Kontrakten  etc. 

Von  Dr.  K.  Fuchs.  Preis  4 BL,  gebunden  4Vj  BI* 

- — Unkenntnis  des  Oesetzes  schQtzt  ror  Strafe  nicht  — Ein  jaristisehes  Haas- 
buch  muss  jeder  Qeschiftsmann  besitzen,  aber  auch  in  keinem  Hanse  sollte  ein 

solcher  Berater  fehlen. 


Medizinisches  Hausbuch  oder  der  Arzt  Im  Hause.  ;utg,b«c 

■ bei  allen  ror^ 

kommenden  Krankheiten,  deren  Terhfitnng,  Hellnng  etc.,  nnter  Angabe  der  beeten 
Heil-Mittel  and  -Methoden.  Mit  einer  knrzen  Gesnnaheitalehre  Aber  die  rlehtlga 
Lebenawelae:  Hantpflege,  Kleidung,  Ernährung,  körperliche  und  geistige  Arb^t 
and  Rahe,  Schlaf,  liUfYgenass,  und  mit  einer  kurzen  Abhandlung  tber  die  ersten 
Mntterpflichten  and  die  erste  Kindespflege. 

Von  Dr.  A*  Koch.  Preis  3 BI.,  gebunden  3Vi  BI* 

Dies  Buch  sollte  in  keinem  Hsnse  fehlen,  nicht  dass  es  den  Arzt  ersetzen  will, 
aber  es  kommen  so  riele  Falle  ror,  wo  man  den  Arzt  nicht  rerateht  oder  derselbe 
nicht  sofort  zur  Stelle  ist  and  man  einen  solchen  Hsnsschstz  dann  in  der  Not  am 

Rat  Dagen  kann. 


Arithmetik  und  Algebra  durch  SelbstimteiTicht. 

Enthalteod  ein  anafUhrliches  Lehrbach  der  Arithmetik  und  Algebra,  in  einfacher, 
klarer,  leichtfasslicher  Darstellong,  fttr  Selbstbelehmng  und  Selbstunterricht  be- 
stimmt, mit  Tollstandiger  Ausrechnung  aller  gegebenen  Beispiele,  zahlreichen  Aaf- 
gaben  und  dazu  gehörigen  AnflOsangen. 

Von  Dr.  G.  Ulrich.  Preis  3 BI.,  gebunden  3Vz  BI. 

Wer  sich  dem  Selbststudium  der  Arithmetik  and  Algebra  widmen  will,  der  wird 
fUr  seine  Zwecke  kein  geeigneteres  Lehrhnch  finden;  anch  allen  denen,  welche  die 
früher  erworbenen  Kenntnisso  anfiTrischen  wollen  and  müssen,  wird  es  bei  der  Repe- 
tition das  beste  Hilfsmittel  sein. 


Geometrie  und  Trigonometrie  durch  Selhstmiterrlcht. 

Enthaltend:  AasfAhrliches  Lehrbuch  der  Geometrie  und  der  ebenen  and  epObrischen 
Trigonometrie,  ftlr  Selbstbelehmng  und  Selbstunterricht  bestimmt,  mit  zahlreichen 
Aufgaben  zur  Konstniction  and  Berechnung  nebst  Anleitung  zu  deren  Losung. 

Von  Dr.  G.  Ulrich.  Preis  4 BI.,  gebunden  4V2  M. 

Ein  TorzUgliches  Lehrbuch  der  Geometrie  und  Trigonometrie,  für  alle  diejenigen 
bestimmt,  welche  sich  dem  Studium  der  Geometrie  widmen  oder  die  früher  erworbenen 
Kenntnisse  auffrischen  wollen.  Das  Buch  ist  so  klar,  leichtfasslich  und  rortrefflich  be- 
arbeitet, dass  es  gewiss  das  beste  seiner  Art  ist.  = 
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Einfache  und  doppelte  Buchführung  durch  Selbstnntenicht. 

Enthaltend:  Einfluhe,  doppelte  and  amerikanische  BnchfBhrong  in  Uberane 
klarer,  einfacher,  leichtfasslicher  Darstellnng,  für  Selbstbelehmng  and  Selbst- 
nnterricht  bestimmt,  mit  den  gesetzlichen  Bestimmungen  tther  BaebfUhmng  etc. 

Von  E.  Bachmann.  Preis  3 M.,  gebunden  3V2 

Wer  das  Wesen  der  einfachen  and  doppelten  BachfUhrnng  gründlich  kennen  lernen 
will,  dem  wird  kein  besseres  Lehrbuch  empfohlen  werden  können. 


Handelskorrespondenz  und  kaufmännische  Rechts- 

kunde.  Enthaltend:  Korrespondenz  des  Kaafmanns  mit  Geschaf tafrennden ; 

* Korrespondenz  des  Kaafinanns  mit  dem  PrlTatpnblfkam ; Korre* 
spondenz  and  Terkehr  des  Eaaftnanns  mit  den  verschiedenen  Behörden ; 
Korrespendenz  and  Verkehr  des  Kanfmanns  mit  der  Eisenbahn,  der  Post,  dem 
Telegraphenamty  dem  Patentamt,  Amtsgericht,  Konknrs*  and  Uandelsgerlcht. 
Handelsknnde  and  kanfhiannlsche  Rechtskande.  Wechsellehre  und  Konkars« 
ordnnng;  Gewerberecht:  Arbeltorversichernngsgesetze.  Ratgeber  bei  Ankauf 
and  Verkanf  TOB  Geschäften.  Ratgeber  und  Korrespondenz  fllr  Stellesochende ; 
Rechte  and  Pflichten  der  llandlangsgehilfen,  Lehrlinge  etc.;  nnlanterer  Wett* 
bewerb.  Post*  and  Telegraphentarife  etc. 

Von  £•  Bachmann.  Preis  3 M.,  gebunden  3Vz 
Kaufmännisches  Rechnen  durch  Selbstunterricht.  Enthaltend: 

Das  ganze 

praktische  niedere  und  höhere  kanfmännische  Rechnen,  mit  vollstündiger  Aas- 
rechnnng  und  Erkl&rnng  aller  gegebenen  Beispiele,  wie  solche  in  den  verschiedenen 
Geschäften  Vorkommen,  nebst  AnflOsnngen. 

Von  E.  Bachmann.  Preis  3 M.,  gebunden  3Va 

Englische  Conversations-  und  Correspondenz-Grammatik 

für  den  Selbstunterricht.  Enthaltend : Anssprache,  Grammatik,  Wörter* 

' hach,  Handels*  und  Privat  * Gorrespondenz, 

Coaversatlonsfibnngen.  Alles  mit  Ühangsbeispieleo  beigesetzter  Anssprache  and 
gegenUberstehender  Obersetzang. 

Von  E.  Bachmann.  Preis  3 M.^  gebunden  3V2 

= Wer  durch  Selbstonterricht  gnt  aad  richtig  englisch  sprechen  and  schreiben  lernen 
will , der  wird  keine  bessere  Methode  Anden  können , die  Bachmann'echen  Lehrbücher 

sind  geradezu  unübertrefflich.  = 


Französische  Conversations-  und  Gorrespondenz  - 

Grammatik  ftlr  den  Selbstunterricht. 


Enthaltend : Aussprache , 

Grammatik,  Wörterbuch, 

Handels*  und  Privat*Korrespondenz,  ConversatlonsSbungen.  Alles  mit  Übnugs- 
beispielen  beigesetzter  Anssprache  und  gegenüberstebender  Übersetzung. 

Von  E.  Bachmann.  Preis  3 M.,  gebunden  3V2 

Wer  durch  Selbstunterricht  gat  and  richtig  fianzOsisch  sprechen  and  schreiben 
lernen  will,  der  wird  keine  bessere  Methode  Anden  können,  die  Bachmann'schen  Lehr- 
bücher sind  geradezu  unübertrefflich,  n 


Ratgeber  bei  Kapital-Anlage.  Enthaltend : 1.  Kapital  * Anlage  ln 

**  r « Wertpapieren.  Ankauf,  Anfbewahrnng 

und  Verwaltnng  der  Papiere;  Verkehr  mit  dem  Bankier,  der  Beichsbank.  Die 
Börse  und  die  Spekulation  an  der  Börse.  2.  Ratgeber  bei  An*  nnd  Verkauf 
von  Geschäften,  Hausern,  Grundstücken  sowie  ln  Ilypothekensachen;  Beleb* 
rang  über  die  verschiodenen  Rechts-  nnd  Schnldverhaltnisse  und  über  Abfassung 
von  Vertragen  und  Hnsterkontrakte  für  alle  im  Leben  vorkorameaden  Falle,  als: 
Kauf  nnd  Verkanf,  Miete,  Pacht,  Cession,  Schenkung,  Darlehen,  Zinsen,  Bürg- 
schaft etc.  etc.  mit  Stempeltarif.  8.  Ratgeber  für  Teilhaber,  Kommanditisten, 
Aktionäre,  Genossenschafter  etc.  Mit  Gesellschaftsvertragen  etc. 

Von  Dr.  Karl  Fuchs.  Preis  3 M.,  gebunden  3Va 


Digitized  by  Google 


Das  BlIrQeriiche  Gesetzbuch  fDr  das  Deutseha  Rsich  »ebst  «u« 

EioftthrttugagdseUe.  Text-Ausgabe  mit  Sachregister. 

Preis  3 M.,  gebunden  3Vz 

Eine  handliche  Ausgabe  des  neuen  bürgerlicheu  Oesetzbuches.  in  hfibschem  Formal^  mit 
klarem  Druck  auf  gutem  Papier,  und  einem  alphabetischen  Register,  so  dass  man  jeden 

fraglichen  Punkt  sofort  finden  kann. 


Handbuch  fUr  Amts-  und  Gemeindevorsteher. 


EntiiaUend 
hUne  Anleitung 


xur  DienstTenraltungy  insbesondere  Husterformulare  zu  Verhandlungen,  Gemeinde- 
beschlttssen,  Berichten,  Anzeigen,  Verfflgungen,  dorfgerichtlichen  Handlangen; 
ferner  Formulare  zu  Polizeiverordnungen , Polizei  und  uekatirrerfttgangen  nebst 
den  wesentlichsten,  hierbei  in  Betracht  kommenden  gesetzlichen  Bestimmungen. 


Unter  Berttcksichtiganf  der  neuen  ministeriellen  YeifUgnng  fttr  den  achrift- 
lichen  Verkehr  der  Behörden. 


Von  A.  Hoppe^  Eanzleirat.  Preis  3 BL)  gebunden  3Va  H» 


Amtliche  Berichte  oder  Briefsteller  fOr  Beamte. 

Enthaltend:  Hnsterbelsplele  ffir  alle  Schreibereien)  welche  der  Snkaltsm-  und 
Unterbeamte  im  Verkehr  mit  seiner  Vorgesetzten  Behörde  und  in  seinem  Dienst  zu 
machen  hat. 

Mit  Anhang:  Die  Verfassaaf  and  Verwaltaag  dee  DeaUcbea  Beiehea  und 
der  Bundesstaaten. 

Von  K.  Zimmaoh,  Lehrer  an  der  Eapitulantenschule  su  Riesenburg. 

Preis  3 gebunden  3Vi 


Die  Anstellung  der  Militär-Anwärter  VÄdf.rr  llt 

Zusammenstellung  der  neuesten  gesetzlichen  Bestimmungen  Ober  die  Vorbereitung 
der  Hilitkr- Anwärter  zur  Erlangung  der  ersten  Civilstellnng,  nebst  den  Be- 
stimmungen Ober  die  Bewerbangea,  Prüfkagea  and  Eiakommeas- VerhiltaiBse 
im  Reichs-,  Staats-  nnd  Kommunaldienst. 

Von  F«  Gronau^  Meldeamtsvorsteher.  Preis  3 M.,  gebunden  SVz  BI. 


Das  Buch  der  jungen  Frau  und  Mutter.  Enthaltend : Das 

* **  klassische  Buch: 

Die  ersten  Mutterpfllchtea  and  die  erste  Kladespflege  von  Dr.  Ammoa)  in 
neuer  Bearbeitu^  von  Dr.  K.  Hoffmann.  Ferner : Die  KinderkraaUieltea)  deren 
Verhütung  und  ifeilnng. 

Von  Dr.  K.  Hoffmann.  Preis  3 M.,  gebunden  3Vi  M. 


Die  Hygiene  oder  die  richtige  Lebensweise  des  Menschen. 

Enthaltend  Belehrung  Uber  das  richtige  Leben  des  Menschen  von  der  Wiege  bis 
sum  Grabe;  Ober  Luftgenuss,  Kleidung,  Hautpflege,  Em&hrnng,  kOiuorliche  und 
geistige  Arbeit  und  Buhe,  Schlaf,  Ober  das  Qeschlechtsweson , die  Ehe,  Kinder- 
erziehnng  etc. 

Von  Dr.  K.  Holbnann.  Preis  3 M.^  gebnnden  3Vz  Bl« 
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Der  geschulte  Kaufmann.  Ein  Lehrbuch  zum  Selbstnnterriclit« 

Enthaltend:  BnchfBhnmg.  Einfache,  doppelte  and  amerikaniacbe  Buchfahrnng. 
HandelskorreepoBdenz.  Musterbeiepiele  fUr  alle  im  Geschäfteleben  Torkonunenden 
Schreibereien  and  Schriftstücke  nebst  Titulatnr,  Post-  und  Telegraphen-Tarlfo  etc. 
Briefsteller  and  Ratgeber  ffir  Stclleanehende.  Kanfniannlsche  Becbts«  and 
Geeetzeskande.  Handels-  ond  Gewerberecht,  das  Gerichts-  (Hahn-,  Ktage-l-Wesen, 
die  Yersichemn^sgesetze  etc.  Rechte  and  Pflichten  der  Handlnngsgehiifen  and 
Lehrlinge.  SeliOB-  BBd  SchBell-Schreibsehnle.  SteBOfrapkle. 

Von  A.  Wolter.  Preis  3 M.,  gebunden  3 Vs  M.,  Prachtband  5 M. 


Die  Fortbildungsschule.  Ein  Lehrbuch  zum  Selbstunterricht. 

Enthaltend:  Gat  Dentsch  darch  Selbetnnterrlcht.  Anleitnng  am  Dentsch  richtig 
sprechen  and  schreiben  za  lernen.  Gat  RechneB  durch  SelbstantMTlcht.  Zar 
Erlernung  aller  Rechnungsarten,  Ton  den  einfachsten  bis  zn  den  schwierigsten,  mit 
Losungen.  Dentache  Aufliatzachale.  Anleitung  zur  AnL^rtigung  ron  Aufsätzen 
and  nele  ausgefuhrte  Musteraufsätze.  Mit  Rücksicht  auf  die  Ihilfangsarlmiten  bei 
Anstellung  als  Beamter  im  Staatsdienst.  Dl«  Schrelbereiea  oder  achriftllchen 
Arbeiten,  welche  man  im  täglichen  Leben  nnd  Verkehr  als  Privatmann,  Geschäfts- 
mann oder  Beamter  zu  machen  hat,  nebst  Anleitnng  znr  Abfassung  von  Schriftstücken, 
amtlichen  Berichten,  ferner  Titnlator,  Adressen  etc. 

Von  M.  Übelacker.  Preis  3 M.^  gebunden  3Va  H. 


En  HBlfshach  fttr  den  gesellschafUichen  Ver- 
U6r  TlOtIB  l3l686ll8Cn&n6r.  kehr,  ein  Hansecbatz  zur  Belebung  und  Unter- 
. ■!  ■— 1.111  I — haltong  einer  GeeellschaJPt 

Enthaltend:  Das  richtige  Benehmen.  Belehrung  Uber  alles,  was  sich  schickt  und 
sich  nicht  schickt,  wie  man  sich  in  diesem  oder  ^‘enem  Falle  zu  benehmen  hat 
Beden  und  Toaste.  Eine  reichhaltige  Sammlnng,  in  der  jeder  fUr  seine  Zwecke 
geeignetes  Anden  wird.  Haaioristlsclra  VortrSi^.  Eine  reiche  Answahl  zum 
Yort^e  für  Herren  and  Damen  passend.  Die  schSnstea  Gesellschaftsspiele  im 
Zimmer  nad  im  Freien.  Ferner:  Allerhand  Knnatstficke  Scbnnrrpfeifereien,  Streich- 
nolzspiele,  Belästigungen  etc.  Mit  Anhang:  Die  Taazkunat.  Arrangement  und 
Kommando  der  beliebtesten  Geselischaftetänze. 

Von  A.  Busch.  Preis  3 M.^  gebunden  3V2 


Der  gewandte  Sprachenkenner.  Ein  Lehrbuch  zur  Selbst« 

erlemung  der:  Rngllschea,  franzosischea,  itallealschea.  spaaische^  dialsch* 
Borwegiachea,  polalscken,  rasslsehea  Sprach«.  Jede  Spradne  umfksst:  (^mmatik, 
WOrterbnch,  (^onversationsttbungen.  Alles  mit  beigeseüter  Aussprache  und  gegeu- 
Bherstehender  Übersetzung.  Daa  W«rk  eathalt  all«  7 Sprachen. 

Von  A.  Feiler.  Preis  3 M.^  gebunden  SVt  H. 


NB.  Die  hier  auf  dieser  Seite  angezeigten  4 Werke  bieten  för  den 
geringen  Preis  von  3 M.  eine  so  reiche  Fülle  der  Belehrung,  dass 
man  wohl  mit  Recht  behaupten  kann,  so  gute,  lehrreiche  Werke 
für  so  billigen  Preis  ^ebt  es  nicht  viele,  jeder  Käufer  wird  mit 
denselben  zufrieden  sein. 


Druck  Ton  Alb.  Sayffaerth  (Otto  Fleck),  Berlin  W.,  Bttlowstr.  57. 
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Illustriertes  Gartenbuch  zur  Selbstbelehrung  fOr  Gartenbesitzer. 

EnthEltead:  Die  AnUg*  ▼<>■  Gärten;  den  GemSsebnn;  den  Obstbnn;  Obet- 
welnbereltnng;  den  Zier-  oder  Blnmengnrten ; die  Binnen  • Zneht  und  «Pflege 
im  Zimmer.  Allee  in  TOlketBmlicher,  durcheue  klarer,  einfacher  DareteUnng  rär 
Selbstbelehrnng  bestimmt  nnd  durch  xahlreiche  Abbildungen  erllntert. 

Von  Ph.  Held.  Egl.  Garteninspector.  Preis  3 gebunden  3Va 

— ■ Jeder  OarteoDesiteer.  jeder  Gartenflrennd  sollte  sich  dies  Tonfigliche  Garten«, 
bnoh  anschaffen,  es  wird  jedem  Nutzen  bringen.  = 


Oie  Geflügelzucht 


Enthaltend  eine  ansftlhrliche  Daistellnng  der  Hfihner^ 
nnd  Tnnbenznelit , sowie  der  gesamten  ibrlgen 
Gefligelsncht.  Unter  Berücksichtigung  der  Krankheiten,  deren  YerhUtong 
nnd  Ueilnng.  Mit  rlelen  Abbildungen  and  einer  Abhandlang  Ober  die  kflnstliclie 
Geflflgelzncht. 

Von  W.  Freund.  Preis  3 M«,  gebunden  3Vi  M. 


sss  Dem  OeflDgelfrennde  nnd  Züchter  wird  hier  znr  Selbstbelehrnng  ein  treff- 
liches Hansbnch  geboten,  in  dem  er  sich  über  alle  Fragen  auf  dem  Gebiete  der 
Nnts-  and  Ziergeflügelzncht  Bat  holen  kann. 


Der  Stuben-Vflgel  Zucht  und  Pflege. 

der  hanptelchlichsten  heimischen  nnd  fremdlkndisch&n  Sing-  nnd  ZierrOgel.  2)  Zucht 
nnd  Pflege  der  Knnarlenrdgel.  8)  Zucht,  Abrichtnng  nnd  Pflege  der  Papageien. 
Unter  besonderer  BeiUcksichtignog  der  Krankheiten,  deren  ueilnng  und  T«r^ 
hfitung.  Mit  Illnstrationea  etc. 

Von  Dr.  E.  Bade.  Preis  3 M.,  gebunden  3Va  M. 


Das  grosse  Buch  der  Polterabend-  u.  Hochzeitsscherze. 

Enthaltend:  Prologe, . Kranz • nnd  Sckleieigedichte,  lustige  Aafffikningen, 
Scherze  nnd  Festspiele  1)  für  eine  Person  nnd  zwei  Personen.  2)  F9r  mehjrare 
Personen.  8)  Ffir  silberne  nnd  goldene  Hochzeiten. 

Von  S.  Flatow.  Preis  3 M.^  gebunden  3 Vs  M. 

=S  Es  wird  in  diesem  Buche  eine  so  reichhaltige  Sammlung  Ton  Polterabsndschersen 
geboten,  dass  jedermann  darin  etwas  passendes  Anden  wird,  sss 


Das  grosse  Glückwunsch-Buch,  inu.dt.nd .te. »leiiutinsum 

**  lang  der  schönsten  GlQckwtlnsche 

fttr  alle  Torkommenden  Falle,  als:  Gebnrtstagswfinsche,  Weihnachtswänsche  — 
Welhnachtslleder  — Negjahrswftnsche.  Jnbiliamswfinsohe.  StammbnehTerae, 
Blumensprache. 

Von  A.  Ba8oh.  Preis  3 gebunden  3Vs  ^ 


GGSChichtO  dor  Musik  von  den  Sltesten  Zeiten  bis  auf  die  Gegenwart 


Mit  ansführlichen  Geschichtstabellen  und  einem  Mnsiklexikon. 

Von  J.  Gebeschus.  Preis  3 M.^  gebunden  3Vz  M.  In  Prachtband  4 Vs 

Wer  sich  Uber  Mnsik  and  das  weite  Gebiet  der  Mnsik^eschichte  orientieren  will,  der 
wird  kein  praktischeres,  besseres  Bach  finden.  Das  beigegebene  Lexikon  ermöglicht, 
dass  man  sich  Aber  Jeden  Komponisten  und  seine  Werke,  jedes  Werk  Ton  Bedentnng, 

Jeden  Fachansdmck  sofort  orientieren  kann. 
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